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BAB III 
 

KARAKTERISTIK PRODUK TERRINE BERBAHAN DASAR SURIMI 
BANDENG YANG DIPERKAYA DENGAN  

TEPUNG RUMPUT LAUT Caulerpa lentilifera  
SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL 

 
3.1 Abstrak  

Rumput laut dikonsumsi sebagai produk utuh atau dimasukkan ke dalam makanan 

lain memiliki potensi sebagai bahan fungsional untuk meningkatkan ketersediaan gizi 

dalam rantai makanan namun kandungan mikronutrien rumput laut dievaluasi secara hati-

hati untuk menghindari paparan (terlalu) tinggi yang tidak disengaja dalam 

penambahannya pada produk pangan. Terrine, yaitu produk diversifikasi yang belum 

diketahui banyak orang yaitu berupa  hidangan/olahan daging Prancis yang dibuat dengan 

daging cincang atau halus dan disajikan pada suhu kamar. Dibutuhkan sedikit waktu untuk 

membuat meatloaf jenis ini, karena campuran daging dan ramuan dibiarkan di lemari es 

minimal sehari sehingga harus dimasak/dipanaskan keesokan harinya. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan variable konsentrasi penambahan 

tepung Caulerpa lentilifera dengan taraf 0%, 3%, 5%, 7% dan 10%. Data hasil percobaan 

karakteristik kimia terrine dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (analysis of 

variance) menggunakan software SPSS. Bila hasilnya memperlihatkan pengaruh nyata (α 

= 0.05), maka dilakukan uji beda nyata dengan menggunakan uji beda jarak berganda 

Duncan. Karakteristik terrine terbaik yang diperoleh pada penelitian ini adalah terrin 

dengan penambahan konsentrasi tepung rumput laut C. lentilifera 5% berdasarkan 

parameter kadar air 48.83%, kadar abu 1.83%, kadar protein 43.16%, kadar lemak 4.78%, 

karbohidrat 1.86%, dan kadar serat 7.11%  dan aktivitas antioksidan produk terrin dengan 

penambahan konsentrasi tepung rumput laut C. lentilifera yaitu  311.875 μg/mL. 

 
Kata kunci : Terrin, Surimi bandeng, Tepung Caulerpa lentilifera 

 

3.1 Abstract 

Seaweed consumed as a whole product or incorporated into other foods has the 
potential as a functional ingredient to increase nutrient availability in the food chain. 
However, the micronutrient content of seaweed is carefully evaluated to avoid (too) high 
exposure-accidental additions to food products. Terrine, a diversified product that not many 
know about, is in the form of a French meat dish/process made with minced or finely 
chopped meat and served at room temperature. It takes a little time to make this type of 
meatloaf, as the meat and herb mixture is left in the refrigerator for at least a day, so it must 
be cooked/reheated the next day. The research design used a completely randomized 
design (CRD) with the variable concentration of adding Caulerpa lentilifera flour at levels 
of 0%, 3%, 5%, 7%, and 10%. The experimental data on the chemical characteristics of 
the terrine was analyzed using an analysis of variance using SPSS software. If the results 
show a significant effect (α = 0.05), a significant difference test is performed using Duncan's 
multiple distance difference test. The best terrine characteristics obtained in this study were 
terrin with the addition of 5% concentration of C. lentilifera seaweed flour based on the 
parameters of water content 48.83%, ash content 1.83%, protein content 43.16%, fat 
content 4.78%, carbohydrate 1.86%, and fiber content 7.11% and the antioxidant activity 
of the terrin product with the addition of C. lentilifera  seaweed flour concentration was 
311.875 μg/mL. 
 
Keyword : Terrine, Milkfish surimi, Caulerpa lentilifera powder 
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3.2 Pendahuluan   

Rumput laut dikonsumsi sebagai produk utuh atau dimasukkan ke dalam 

makanan lain memiliki potensi sebagai bahan fungsional untuk meningkatkan 

ketersediaan gizi dalam rantai makanan (Combet et al., 2012), namun kandungan 

mikronutrien rumput laut dievaluasi secara hati-hati untuk menghindari paparan 

(terlalu) tinggi yang tidak disengaja dalam penambahannya pada produk pangan. 

Hasil penelitian penggunaan tepung rumput laut pada makanan 

menggambarkan bahwa rumput laut memiliki potensi untuk menjaga kualitas dan 

meningkatkan aktivitas antioksidan dari makanan. Saat ini data dan informasi 

mengenai senyawa bioaktif dari rumput laut hijau (Caulerpa lentilifera) yang 

menunjang pemanfaatannya sebagai pangan fungsional masih sedikit (Santoso et 

al., 2004). 

Terrine, yaitu produk diversifikasi yang belum diketahui banyak orang yaitu 

berupa  hidangan/olahan daging Prancis yang dibuat dengan daging cincang atau 

halus dan disajikan pada suhu kamar. Dibutuhkan sedikit waktu untuk membuat 

meatloaf jenis ini, karena campuran daging dan ramuan dibiarkan di lemari es 

minimal sehari sehingga harus dimasak/dipanaskan keesokan harinya. Awalnya 

dibuat sebagai makanan hangat bagi buruh Prancis, hidangan ini telah 

berkembang menjadi populer yang disajikan bahkan di restoran di Eropa 

(Marinette, 2019). Prinsip pengolahan terrine hampir sama dengan pengolahan 

produk berbahan dasar daging sapi atau ikan lainnya seperti nugget dan kaki 

naga. Perbedaannya terletak pada proses pemasakannya, dimana terrine dimasak 

dengan cara dipanggang. 

Pembuatan Terrine juga bisa berupa ikan dan makanan laut, bahkan 

sayuran, tetapi sekali lagi ini harus memiliki rasa yang berbeda dan membutuhkan 

penggunaan herbal dan bumbu yang bijaksana untuk mencegah bentuk terrine 

menjadi hambar (Morais, 2006).  

Penggunaaan rumput laut Caulerpa lentiliferasebagai bahan substitusi 

telah banyak dilakukan oleh para peneliti untuk menghasilkan suatu produk yang 

memiliki nilai tambah, mengingat kandungan dari rumput laut Caulerpa 

lentiliferakaya akan nutrisi. Salah satu yang menjadi pertimbangan dari kandungan 

yang terdapat pada Caulerpa lentilifera adalah adanya kandungan metabolit 

sekunder yang berfungsi sebagai antibakteri dan antioksidan. Rumput laut hijau 

Caulerpa lentilifera oleh masyarakat Asia Tenggara dikonsumsi sebagai sayuran 

karena mengandung antioksidan alami (Chew et al., 2008). Potensi senyawa 
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bioaktif rumput laut hijau telah dikaji dalam beberapa penelitian, diantaranya 

adalah rumput laut hijau sebagai antibakteri (Devi et al., 2009; Osman et al., 2013) 

dan sumber potensial antioksidan (Novoa et al., 2011). 

Penelitian tentang Terrine sudah pernah dilakukan oleh Nakayama et al 

(1988), yang meneliti pembuatan Terrine dari ikan Sarden yang ditambahkan 

Karagenan, Morais (2006), Analisa Sensori, Fisikokimia dan Mikrobiologi Terrine 

dari Ikan Balanak (Mullet Terrine), Yoon et al (2015), Karakteristik dan proses 

pembuata terrine dari ikan halibut korea, dan Rusli et al., 2018, tentang Terrine 

yang di diperkaya dengan tepung talas Jepang. Produk Terrine walaupun kurang 

dikenal di masyarakat Indonesia tetapi dengan diversifikasi yang dilakukan 

diharapkan dapat memberi pilihan untuk produk pangan fungsional yang bergizi 

dan enak untuk dikomsumsi di segala umur. Kajian yang mendalam masih sangat 

diperlukan dalam mengformulasi Terrine Berbahan Dasar Surimi Bandeng yang 

diperkaya dengan tepung Caulerpa lentilifera sebagai pangan yang kaya 

antioksidan dan mempunyai daya simpan yang baik sehingga parameter penting 

yang mempengaruhi dapat dipahami dan diterapkan sebagai produk fungsional 

yang dapat dikembangkan untuk memenuhi makanan sehat masyarakat. 

3.3 Metode   

Waktu dan Tempat 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Oktober 2021- September 

2022. Preparasi produk terrine dilakukan di Workshop Pengolahan Politeknik 

Pertanian Negeri Pangkep. Analisis kimia dilakukan di Laboratorium Biokimia 

Politeknik Pertanian Negeri Pangkep dan analisis mikrobiologi dilakukan di 

Laboratorium Mikrobiologi Politeknik Pertanian Negeri Pangkep. 

 
Bahan 

Bahan yang digunakan dibagi atas dua jenis, yaitu bahan yang digunakan 

dalam proses pembuatan terrine dan bahan yang digunakan dalam analisa. Bahan 

utama yang digunakan dalam pembuatan Terrine adalah surimi ikan Bandeng, 

tepung rumput laut Caulerpa, bahan tambahan (susu bubuk, maizena, saus tomat, 

telur, dan penyedap). Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk analisa proksimat 

dan kadar serat meliputi Chloroform, H2SO4 pekat, H3BO4 4%, H2O2, HCl, Asam 

Perkolat, NaOH 2%,  dan etanol, larutan 0,2-Difenil-1-Picrylhydrazyl (DPPH) 0,2% 

untuk menguji aktivitas antioksidan,. 
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Peralatan yang digunakan antara lain oven, baskom, timbangan, kompor, 

piring kecil, sendok, spatula dan talenan. Peralatan laboratorium yang digunakan 

untuk analisis antara lain oven, desikator, destilasi, erlenmeyer, buret, corong 

kaca, gelas kimia, penetes, labu ukur, kertas whatman, botol semprot, tabung 

reaksi, pelat panas, dan kondensor.  

 

Metode  

1. Pembuatan Surimi  

Proses pembuatan surimi ikan bandeng dilakukan dengan mengacu pada 

Panpipat et al. (2010), dengan modifikasi pada proses pencucian (leaching). Ikan 

dilakukan penyiangan dan pencucian, pemisahan daging dan tulang hingga 

diperoleh lumatan daging ikan. Adapun prosedir yang dilakukan sebagai berikut: 

a. Ikan bandeng dibersihkan dan disiangi, kemudian dipisahkan daging dari 

tulangnya. 

b. Daging ikan bandeng dibilas menggunakan larutan air garam dengan 

konsentrasi 0.3% yang ditambahkan dengan es hingga suhu mencapai        

5°C. Pembilasan dilakukan sebanyak 3 kali, dimana masing-masing 

pembilasan dilakukan selama 15 menit. Selama pembilasan dilakukan 

pengadukan agar pembilasan sempurna. 

c. Daging ikan bandeng yang telah dibilas disaring menggunakan kain saring 

dan dipress untuk memisahkan kandungan airnya. 

d. Daging ikan bandeng ditambahkan gula pasir sebanyak 3% dan 

dimasukkan ke dalam plastik untuk dibekukan sebelum digunakan. 

e. Daging ikan bandeng digiling menggunakan food processor, dan 

ditambahkan cryopectant.   

f. Surimi ikan bandeng. 
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 Adapun alur proses dari pembuatan surimi ikan bandeng dapat dilihat pada 

gambar 3.1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Gambar 3.1  Diagram alir pembuatan surimi ikan bandeng 

 

1. Pembuatan Terrine 

Pembuatan terrine berbahan dasar surimi ikan bandeng dilakukan dengan 

mengacu pada terrine Rusli et al. (2018), termodifikasi berdasarkan dari uji coba 

yang dilakukan. Adapun langkah-langkah dari pembuatan terrine ini adalah: 

a. Bahan ditimbang sesuai berat yang telah ditentukan, dimana surimi  ikan 

38,5% (b/b) ditambahkan susu tawar 15 % (b/b),  telur yang telah dikocok 

20% (b/b), bubuk maizena 15 % (b/b),  dan tepung rumput laut Caulerpa 

lentilifera sesuai konsentrasi perlakuan (0%; 3%; 5%; 7%; 10%) . Kemudian 

dihomogenkan menggunakan food processor. 

Ikan 

Permisahan daging dan tulang  

Pencucian (leaching) 

Air : ikan = 3 : 1, suhu 5°C 

Penyaringan 

Lumatan ikan  

Pengurangan kadar air  
 

Penggilingan dalam Food processor dan 
penambahan cryopectant 

 

Surimi  
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b. Adonan terrine ditambahkan bumbu dan penyedap rasa berupa garam 

saus tomat 3,5% (b/b) dan penyedap 0.2 % (b/b) dan dihomogenkan. 

c. Adonan dicetak pada cetakan persegi Panjang (loaf pan) yang sebelumnya 

telah diolesi mentega dan bubuk terigu. 

d. Adonan dalam cetakan dipanggang pada suhu 180 °C selama 25 menit. 

e. Terrine yang telah matang dikeluarkan dari cetakan dan didinginkan untuk 

selanjutnya dilakukan pengujian sifat kimianya. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3. 2  Diagram Alir Pembuatan Terine Ikan Bandeng 

 

Analisa Kimia 

Analisis kimia yang dilakukan adalah analisis, kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar lemak, karbohidrat dan kadar serat. 

 
a. Kadar air 

Analisis kadar air dilakukan sesuai dengan SNI 2354.2:2015 menggunakan 

metode oven vakum pada suhu yang akan digunakan 100°C kemudian cawan 

Penambahan tepung 
rumput laut Caulerpa 

lentiliferalentilifera 
0%, 3%, 5%, 7% dan 10% 

Surimi ikan bandeng 

Pemanggangan 
suhu 180 oC selama 20 menit 

Pengadukan  

Pencampuran bahan  

Produk Terrine 

Pendinginan  



31 
 

dimasukkan ke dalam oven minimla 2 jam. Setelah itu cawan kosong dipindahkan 

ke dalam desikator selama 30 menit sampai mencapai suhu ruang dan timbang 

bobot cawan kosong (A). Kemudian timbang contoh uji yang telah dipreparasi 

sebanyak ± 2g kedalam cawan (B), setelah itu masukkan cawan yang telah diisi 

dengan contoh uji keldalam oven cakum pada suhu 100°C, dengan tekanan udara 

tidak lebih dari 100 mmHg selama 5 jam. Kemudian cawan dipindahkan dengan 

menggunakan alat penjepit ke dalam desikator selama 30 menit kemudian 

ditimbang (C). Perhitungan kadar air sebagai berikut :   

Kadar air =
𝐵 − 𝐶 

𝐵 − 𝐴
 𝑥 100% 

Keterangan :  A : berat cawan kosong dinyatakan dalam g  
         B : berat cawan + contoh awal, dinyatakan dalam g  
         C : berat cawan + contoh kering, dinyatakan dalam g 

 

b. Kadar abu 

Analisis kadar abu dilakukan sesuai dengan SNI 2354.1:2010. Cawan yang 

akan digunkan di oven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 100oC, 

kemudian didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang 

(A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (B), 

kemudian dibakar diatas nyala pembakar sampai tidak berasap dan dilanjutkan 

dengan pengabuan didalam tanur dengan suhu 600oC sampai pengabuan 

sempurna (sesekali pintu tanur dibuka sedikit agar oksigen masuk). Sampel yang 

sudah diabukan didinginkan dalam desikator dan ditimbang (C), tahap 

pembakaran dalam tanur diulangi sampai didapat bobot yang konstan. Kadar abu 

dihitung dengan rumus :  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
C − A 

B − A 
 𝑥 100% 

 
Keterangan :  A : Berat cawan abu porselen kosong (g)   

         B : Berat cawan abu porselen dengan sampel (g)  

         C : Berat cawan abu porselen dengan sampel setelah dikeringkan (g) 
 
 

c. Kadar protein 

Analisis kadar protein dilakukan sesuai dengan SNI 01.3254.4:2006. 

Analisis kadar protein yang digunakan adalah metode semi mikro Kjeldahl. Cara 

penentuan meliputi tahap destruksi, destilasi dan titrasi. Tahap destruksi dilakukan 
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untuk mengubah protein dalam bahan menjadi garam amonium sulfat. Pada tahap 

destilasi, garam ini direaksikan dengan basa dan amonia diuapkan untuk diserap 

dalam larutan asam borat. Jumlah nitrogen yang terkandung dapat ditentukan 

dengan tahap titrasi dengan HCl.   

Mula-mula 2 g bahan ditimbang dalam labu Kjeldahl kemudian 

ditambahkan 2 g K2O4, 50 mg HgO, 2 N H2SO4 . Selanjutnya dengan penambahan 

batu didih, larutan didihkan 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih. Setelah larutkan 

didinginkan dan diencerkan dengan akuades, sampel didestilasi dengan 

penambahan 10 ml larutan NaOH-Na2S2O3. Hasil destilasi ditampung dengan 

erlenmeyer yang telah berisi 5 ml H3BO3 dan 2 tetes indikator (merah metil dan 

alkohol dengan perbandingan 2:1). Destilat yang diperoleh kemudian diditrasi 

dengan larutan HCl 0,1 N hingga terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu 

abu. Hasil yang diperoleh adalah total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor 

konversi 5,6. Kadar protein yang dihitung berdasarkan rumus perhitungan :  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑁 (%)  =
(V1 − V00 x N HCl x fk 

mg sampel 
 𝑥 100% 

Ket  ; 

Kadar Protein (%) = %N x faktor konversi (5,6)  

V1 = volume titrasi HCl 

V0 = volume titrasi blanko 

 

d. Kadar lemak (SNI 01-2354.3-2006) 

Penentuan kadar lemak dilakukan dengan metode soxhlet. Prinsip analisis ini 

adalah :  

- Tahapan Hidrolisis.  

Penimbangan seksama 2 g (A g) contoh dalam gelas piala 250 mL. Tambah 

20 mL HCl pekat dan 30 mL air serta beberapa butir batu didih. Kemudian 

tutup gelas piala dengan kaca arloji dan didihkan selama 20 menit. Bilas kaca 

arloji dengan air panas. Lalu siapkan corong dan kertas saring kasar. Saring 

dalam keadaan panas dan bilas dengan air panas hingga pH netral atau sama 

dengan pH air pembilas. Kemudian keringkan kertas saring berikut isinya 

dengan oven pada suhu 100°C selama 15 menit.  

- Tahapan Ekstraksi  Menggunakan Ekstraktor Soxhlet  Konvensional  

Penimbangan labu alas bulat kosong (B g). Kemudian masukkan kertas 

saring berikut isinya ke dalam selongsong lemak.  Masukan 50 mL (atau 
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sesuai dengan volume Soxhlet) dietil eter atau kloroform ke dalam labu alas 

bulat. Lalu masukan selongsong lemak ke dalam ekstraktor Soxhlet dan 

pasang rangkaian Soxhlet dengan benar. Lakukan ekstraksi dengan siklus 

ekstraksi sekitar 5 menit/siklus selama 4 jam.  Kemudian uapkan pelarut dietil 

eter atau kloroform dalam labu alas bulat sampai kering. Masukkan labu alas 

bulat yang berisi lemak ke dalam oven suhu 105 °C selama  2 jam untuk 

menghilangkan sisa dietil eter atau kloroform dan uap air. Dinginkan labu alas 

bulat yang berisi lemak di dalam desikator selama 30 menit. Timbang berat 

labu alas bulat yang berisi lemak (C g) sampai berat konstan. Kerjakan 

pengujian minimal dua ulangan (duplo).  

% 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
(𝐶 − 𝐵)

A
  𝑥 100% 

 
Keterangan:   A : berat  contoh (g)   

          B : cawan kosong (g) 
   C : cawan kosong dan lemak hasil ekstraksi (g).  

 

e. Kadar Karbohidrat (by difference) 

Perhitungan kadar karbohidrat dilakukan dengan cara by difference 

dengan persamaan : 

 

Kadar karbohidrat (%) = 100 - (% kadar air + % kadar abu + % kadar protein +    % 
kadar lemak) 
 

     
f. Kadar serat  (SNI 01-2891-1992) 

 

Prinsip metode ini adalah ekstraksi contoh dengan asam dan basa untuk 

memisahkan serat kasar dari bahan lain. 

Sampel yang bebas lemak ditimbang sebanyak dua gram dan ipindahkan 

ke dalam Erlenmeyer 600 ml. Kemudian ditambahkan 50 ml larutan H2SO4  1.25% 

dan dididihkan selama 30 menit dengan pendingin tegak. Selanjutnya 

ditambahkan NaOH 3.25% sebanyak 50 ml dan dididihkan kembali selama 30 

menit. 

Dalam keadaan panas, saring dengan kertas saring tak berabu (kertas 

saring whatman) yang telah dikeringkan dan diketahui bobotnya. Kemudian 

endapan yang tersisa dikertas saring dicuci berturut-turut dengan H2SO4 1.25% 

panas, air panas, dan etanol 96%. Setelah kertas saring tercuci, angkat kertas 

saring beserta isinya kemudian dikeringkan ke dalam oven bersuhu 105⁰ C selama 
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2 jam. Setelah kering kertas saring ditimbang dan dihitung. Perhitungan kadar 

lemak adalah sebagai berikut : 

Kadar serat kasar (%) = (a – b)  x 100  
            w 
 

Keterangan : a = bobot contoh + kertas saring setelah dioven (g) 
b = kertas saring kering (g)  
w = bobot contoh (g) 

 

g. Rancangan Penelitian 

 
Desain penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

variable konsentrasi penambahan tepung Caulerpa lentilifera dengan taraf 0%, 

3%, 5%, 7% dan 10%. Data hasil percobaan karakteristik kimia terrine dianalisis 

menggunakan analisis sidik ragam (analysis of variance) menggunakan software 

SPSS. Bila hasilnya memperlihatkan pengaruh nyata (α = 0.05), maka dilakukan 

uji beda nyata dengan menggunakan uji beda jarak berganda Duncan. 

 

3.4 Hasil dan Pembahasan  

Komposisi kimia terrine yang ditambahkan tepung C. Lentifer disajikan pada 

Tabel 3.1. 

Tabel 3.1 Komposisi kimia terrine dengan penambahan tepung C.Ientilifer 

Komposisi Kimia Kontrol 3% 5% 7% 10% 

Kadar Air (%) 51,20 + 0,46a 50,63 + 0,66a 48,37 + 0,54b 47,86 + 1,41b 45,34 + 0,0,45c 

Kadar Karbohidrat (%) 2,57 + 0,25ab 1,46 + 0,15a 1,86 + 1,06ab 2,58 + 0,72ab 3,18 + 0,27b 

Kadar Protein (%) 40,47 + 0,10a 41,32 + 0,08b 43,16 + 0,52c 43,94 + 0,47c 44,83 + 0,06d 

Kadar Lemak (%) 5,86 + 0,64ab 5,56 + 0,20a 4,78 + 0,00ab 4,16 + 0,76b 4,04 + 0,07b 

Kadar Abu (%) 1,38 + 0,74a 1,63 + 0,21a 1,83 + 0,01ab 1,85 + 0,18ab 2,61 + 0,05b 

Kadar Serat (%) 5,67 + 0,08a 7,05 + 0,13b 7,11 + 0,08b 10,11 + 0,19c 10,98 + 0,07c 

 

Kadar air 

 Pengujian kadar air dimaksudkan untuk mengetahui kandungan bahan 

yang terdapat pada produk. Menurut Consume (2021), menyatakan bahwa 

peranan air dalam bahan pangan merupakan salah satu faktor yang 
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mempengaruhi aktivitas metabolisme seperti aktivitas enzim, aktivitas mikroba dan 

reaksi-reaksi non enzimatis sehingga menimbulkan perubahan sifat-sifat 

organoleptik dan nilai gizinya. Kadar air yang diperoleh dari hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa penambahan tepung rumput laut pada terrine berpengaruh 

nyata (p<0.05) terhadap kadar air terrine ikan bandeng (Tabel 3.1).  

Pengukuran kadar air terendah pada penelitian ini adalah terrine dengan 

penambahan tepung rumput laut 10% yaitu 45,34%. Hasil ini lebih rendah 

dibandingkan terrine ikan balanak (Morais, 2018) yang kadar airnya 71,30%, 

namun berdasarkan SNI 7758-2013 yang menyatakan kadar air yang boleh 

terdapat dalam nugget ikan yaitu maksimal 60%, Berdasarkan SNI tersebut maka 

terrine yang dihasilkan dalam penelitian ini yang memenuhi standar SNI. 

 Semakin banyak konsentrasi penambahan tepung rumput laut maka 

semakin berkurang kadar air pada terrine, hal ini karena tepung rumput laut 

Caulerpa lentilifera. mampu mengikat kadar air bahan yang digunakan dalam 

pembuatan terrine. Apalagi dengan adanya proses pemanggangan menyebabkan 

semakin banyak air yang akan menguap. Menurut Mc Wiliiam (2001) selama 

proses pemanggangan banyak air yang terikat pada pati akan hilang sehingga 

menyebabkan kadar air pada produk menjadi rendah.  

 

Kadar abu 

 
Kadar abu pada produk pangan menyatakan keberadaan kandungan 

mineral yang terkandung didalamnya. Rumput laut kaya akan mineral hal ini 

terlihat pada tabel 3.1, dimana terjadi peningkatan kadar serat seiring dengan 

penambahan konsentrasi tepung rumput laut. Kadar abu terendah yang diperoleh 

pada penelitian ini adalah  terrine tanpa penambahan rumput laut yaitu 1,38%  dan 

kadar abu tertinggi adalah pada terrine dengan konsentrasi tepung rumput laut 

10% yaitu 2,61%, namun berdasarkan hasil analisa sidik ragam menyatakan 

bahwa konsentrasi penambahan tepung rumput laut tidak berpengaruh nyata 

(p>0.05) terhadap kadar abu terrine (Tabel 3.1). 

 

Kadar protein 

 Berdasarkan hasil analisa penambahan tepung Caulerpa lentilifera 

meningkatkkan kandungan protein terrine. Kandungan protein pada terrine 

meningkat seiring dengan bertambahnya konsentrasi tepung Caulerpa lentilifera 

yang ditambahkan. Hal tersebutkan disebabkan karena Caulerpa lentilifera 
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memiliki kandungan protein 3,58 % pada bentuk segar (Hidayat, et al., 2020) dan 

5,63-7,55% pada bentuk kering (Tapotubun, 2018). Penambahan Caulerpa 

lentilifera pada produk pangan telah dilakukan pada sosis ayam (Munsu et al., 

2021). Penambahan 2% Caulerpa lentilifera menyebabkan peningkatan 

kandungan protein sebesar 5% pada sosis ayam (Munsu et al., 2021).  

  

Kadar Lemak 

Penambahan tepung Caulerpa lentilifera dapat meningkatkan beberapa 

kandungan gizi produk terrine, penambahan tepung Caulerpa lentilifera juga 

berpengaruh pada penurunan kadar lemak terrine. Hal ini disebabkan karena 

tepung Caulerpa lentilifera memiliki kandungan lemak yang rendah. Penurunan 

kadar lemak terrine karena penambahan tepung Caulerpa lentilifera ini akan 

berdampak baik terhadap konsumen karena dewasa ini konsumen cenderung 

memilih bahan pangan yang rendah lemak. Anggadiredja et al. (2008) menyatakan 

bahwa penambahan tepung Caulerpa lentilifera pada pembuatan terrine bertujuan 

untuk mereduksi lemak dan kolesterol. 

Pada Tabel 3.1 menunjukkan bahwa kadar lemak terrine berada pada 

kisaran 4.04 – 5.87%. Peningkatan konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa 

lentilifera pada pembuatan terrine cenderung menurunkan kadar lemak terrine.  

Rendahnya kadar lemak pada terrine dikarenakan nilai kadar lemak pada rumput 

laut pada umumnya lebih rendah daripada tanaman darat. Lemak rumput laut lebih 

banyak tersusun oleh poli asam lemak tak jenuh (PUFA) yang merupakan asam 

lemak tidak jenuh yang dibutuhkan oleh manusia maupun hewan (Ortiz et al., 

2006).   

 

Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan senyawa organik yang terdiri dari serat kasar dan 

bahan bebas tanpa nitrogen (nitrogen free extract). Karbohidrat dalam bentuk 

sederhana umumnya lebih mudah larut dalam air dari pada lemak atau protein. 

Kandungan karbohidrat dalam bentuk serat kasar dalam jumlah tertentu diperlukan 

untuk membentuk gumpalan kotoran sehingga memudahkan dalam pengeluaran 

feses dari dalam usus (Tapotubun, 2018). 

Kandungan karbohidrat pada rumput laut penting sebagai sumber serat, 

karena serat yang pada rumput laut umumnya berbentuk serat yang tidak bisa 
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dicerna oleh enzim pencernaan sehingga hanya memberikan sedikit asupan kalori 

dan cocok digunakan sebagai makanan diet (Kumar et al. 2011). 

Hasil analisis data menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 

penambahan tepung C. lentilifera sebagai bahan pengisi pada pembuatan terrine 

tidak berpengaruh nyata terhadap kandungan karbohidrat yang dihasilkan. Hal ini 

menunjukkan bahwa penambahan tepung C. lentilifera sampai batas konsentrasi 

10% tidak memberi dampak secara nyata terhadap peningkatan kandungan 

karbohidrat produk terrine. Meskipun demikian, penambahan tepung C. lentilifera 

cenderung menambah kandungan karbohidrat pada terrine, dimana rata-rata nilai 

karbohidrat terrine yang diberi perlakuan penambahan tepung C. lentilifera lebih 

tinggi dibanding kontrol atau tanpa penambahan tepung C. lentilifera. Rata-rata 

nilai kandungan karbohidrat terrine dengan penambahan tepung C. lentilifera 

disajikan pada Tabel 3.1. 

  

Kadar serat 

 Rumput laut mengandung serat kasar dan metabolit sekunder yang 

menempatkan Caulerpa lentilifera sebagai bahan pangan fungsional. Pengaruh 

konsentrasi penambahan tepung rumput laut terhadap kadar serat pada Tabel  

3.1, terlihat bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung  Caulerpa lentilifera yang 

ditambahkan maka kadar serat terrine semakin tinggi. Hasil uji kadar serat terrine 

dengan penambahan tepung rumput laut berkisar antara 5.6% sampai dengan 

10.98%. Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan 

tepung Caulerpa lentilifera yang berbeda menberikan pengaruh nyata terhadap 

kadar serat terrine (p<0.05).  

 

Antioksidan 

Antioksidan merupakan senyawa pemberi proton yang dapat menangkal 

atau meredam dampak negatif oksidan. Antioksidan bekerja dengan cara 

mendonorkan satu elektronnya kepada senyawa yang bersifat oksidan sehingga 

aktivitas senyawa oksidan tersebut dapat dihambat (Yenrina, 2015). Hasil 

penelitian Handayani et al. (2020) telah melaporkan bahwa ekstrak rumput laut C. 

lentilifera memiliki aktivitas antioksidan dari sedang sampai kuat tergantung pada 

larutan pengekstrak yang digunakan, dimana ekstrak etil asetat memiliki aktivitas 

antioksidan yang lebih baik dibanding ekstrak n-heksan. Demikian pula hasil 

penelitian tahap I yang telah diuraikan pada BAB II menunjukkan bahwa tepung 
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rumput laut C. lentilifera memiliki aktivitas antioksidan pada kategori sedang yaitu 

nilai IC50 109,40 μg/mL. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan tepung rumput laut 

C. lentilifera pada pembuatan terrine cenderung meningkatkan aktivitas 

antioksidan pada terrine yang dihasilkan, dimana semakin tinggi konsentrasi 

penambahan tepung rumput laut C. lentilifera maka aktivitas antioksidan terrine 

semakin tinggi (Gambar 3.4). Hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung  

rumput laut C. lentilifera pada pembuatan terrine dapat meningkatkan nilai 

fungsional dari produk terrine. Antioksidan secara umum berperan dalam empat 

jalur mekanisme pertahanan tubuh terhadap radikal bebas, yaitu: (1) sebagai 

pengekelat logam-logam sehingga keseimbangan oksidasi- reduksi dari radikal 

bebas terhambat, (2) sebagai penangkap radikal bebas (radical scavenger) yang 

mencegah terjadinya oksidasi molekul-molekul dalam sel, (3) memperbaiki 

kerusakan DNA dan mRNA yang menyebabkan terjadinya mutasi sel ataupun 

kerusakan oksidatif di tingkat seluler, dan (4) memperbaiki kemampuan adaptatif 

dalam memperlambat akibat yang ditimbulkan oleh penyakit-penyakit degeneratif 

(Rahmadi & Bohari, 2018). 

 
 

Gambar 3. 3   Pengaruh Konsentrasi penambahan tepung rumput laut C. lentilifera 
                  terhadap aktivitas antioksidan (IC50) Terrine surimi Ikan bandeng 
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3.5 KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan  

 Adapun kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini adalah: 

1. Karakteristik terrine yang diperoleh berdasarkan parameter uji (kadar air, 

kadar abu, kadar protein, kadar lemak, karbohidrat dan kadar serat),  

meningkat seiring dengan penambahan konsentrasi tepung rumput laut C. 

lentilifera. 

2. Ativitas antioksidan produk terrin dengan penambahan konsentrasi tepung 

rumput laut C. lentilifera mempengaruhi nilai IC50 dimana semakin tinggi 

konsetrasi penambahan tepung rumput laut maka nilai IC50 semakin 

menurun artinya aktivitas antioksidan semakin meningkat 

 

Saran 

 Penelitian tentang karakterisasi terrine masih bisa terus dikaji lebih baik 

lagi terutama pada sifat fisiknya. 
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BAB IV 

 

ANALISIS TINGKAT PENERIMAAN KONSUMEN TERHADAP 

PRODUK TERRINE YANG DIPERKAYA DENGAN  

TEPUNG RUMPUT LAUT Caulerpa lentilifera 

 

4.1 Abstrak 

Penambahan bahan tambahan pangan yang memiliki kandungan bioaktif pada pembuatan 

produk pangan diharapkan dapat meningkatkan kandungan gizi dan sifat fungsional dari 

produk pangan. Namun disisi lain penambahan bahan tambahan pangan akan 

mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap produk yang dihasilkan. Penelitian 

ini mengkaji tentang tingkat penerimaan konsumen terhadap produk terrine yang diperkaya 

dengan tepung rumput laut C. lentilifera. Penelitian dilaksanakan menggunakan rancangan 

acak lengkap dengan variabel tunggal yaitu konsentrasi penambahan tepung rumput laut 

C. lentilifera. Perlakuan konsentrasi penambahan tepung rumput laut C. lentilifera yang 

diterapkan pada penelitian ini yaitu 0%, 3%, 5%, 7%, dan 10%. Data dianalisis 

menggunakan statistik nonparametrik Kruskall Wallis untuk menentukan pengaruh 

perlakuan yang diterapkan. Panelis yang digunakan pada pengujian ini tergolong panelis 

tidak terlatih yang terdiri dari tiga kelompok umur yaitu remaja, dewasa, dan lansia. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan tepung rumput laut C. lentilifera 

berpengaruh nyata terhadap tingkat penerimaan konsumen. Pada penelitian ini diperoleh 

hasil bahwa terrine dengan penambahan tepung rumput laut C. lentilifera yang dihasilkan 

masih dapat diterima oleh konsumen sampai 7%. 

Kata Kunci: C. lentilifera,  Panelis, Terrine  

4.1 Abstract 

Adding additives that have bioactive content in the manufacture of food products is 

expected to increase the nutritional content and functional properties. Nevertheless, on the 

other hand, the addition of food additives will affect the level of consumer acceptance of 

the product produced. This study examines consumer acceptance of terrine products 

enriched with C. lentilifera seaweed flour. The study was conducted using a completely 

randomized design with a single variable: the concentration of the addition of C. lentilifera 

seaweed flour. The concentration treatments of C. lentilifera seaweed flour addition applied 

in this study were 0%, 3%, 5%, 7%, and 10%. The data were analyzed using the non-

parametric Kruskal Wallis statistic to determine the effect of the treatment. The results 

showed that the concentration of the addition of C. lentilifera seaweed flour had a significant 

effect on the level of consumer acceptance. In this study, the results showed that terrine 

with the addition of C. lentilifera seaweed flour produced was still acceptable to consumers 

up to 7%. 

Keywords: C. lentilifera,  Food Panelist, Terrine 
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4.2 Pendahuluan 

Beberapa jenis rumput laut merupakan sumber potensial pangan fungsional 

yang dapat dimanfaatkan untuk kesehatan karena mengandung senyawa kimia 

yang mempunyai aktivitas biologis (zat bioaktif). Senyawa aktif biologis itu 

merupakan metabolit sekunder yang meliputi alkaloid, flavonoid, terpenoid, tannin, 

dan saponin (Lantah et al., 2017). 

Rumput laut jenis Caulerpa merupakan salah satu jenis rumput laut yang 

memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai bahan baku maupun bahan 

tambahan dalam pembuatan produk pangan fungsional. Hal ini disebabkan karena 

rumput laut jenis Caulerpa memiliki kandungan mineral, protein, karbohidrat dan 

serat kasar yang tinggi, namun kadar lemaknya rendah. Selain itu C. lentillifera 

mengandung protein yang lebih tinggi bila dibandingkan dengan rumput laut merah 

jenis Euchema cottonii dan rumput laut cokelat jenis Sargassum polycystum 

(Matanjun et al., 2009; Tapotubun, 2018). 

Penambahan bahan tambahan pangan yang memiliki kandungan bioaktif 

pada pembuatan produk pangan diharapkan dapat meningkatkan kandungan gizi 

dan sifat fungsional dari produk pangan. Namun disisi lain penambahan bahan 

tambahan pangan akan mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap 

produk yang dihasilkan. Penambahan rumput laut pada pembuatan pembuatan 

produk pangan dapat meningkatkan dan juga sekaligus dapat menurunkan tingkat 

penerimaan konsumen terhadap produk yang dikembangkan. Menurut Ismail et 

al., (2019), banyaknya rumput laut yang digunakan akan mempengaruhi rasa selai 

lembaran. Semakin banyak jumlah rumput laut yang digunakan, selai akan 

memiliki rasa spesifik rumput laut yang semakin kuat. Hasil penelitian Puspita et 

al. (2019) melaporkan bahwa penggunaan rumput laut C. recemosa pada 

pembuatan sup krim instan mempengaruhi warna sup krim instan yang dihasilakn, 

dimana umumnya sup krim instan berwarna putih, namun dengan penambahan 

rumput laut maka sup krim instan yang dihasilkan berwarna hijau muda. Warna 

hijau muda ini merupakan warna alami C. recemosa yang sebenarnya bisa 

menjadi penciri khas sup krim instan. 

Penelitian ini mengkaji tentang tingkat penerimaan konsumen terhadap 

produk terrine yang diperkaya dengan tepung rumput laut C. lentilifera. Penelitian 

ini melibatkan panelis dari kelompok remaja, dewasa, dan orang tua (lansia) yang 

merupakan kelompok sasaran produk terrine yang dihasilkan. 
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4.2 Metode 

 

Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2021- September 2022. 

Preparasi dan uji hedonik produk terrine Caulerpa lentilifera dilakukan di 

Laboratorium Mikrobiologi Politeknik Pertanian Negeri Pangkep.  

 

Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan untuk uji hedonik, yaitu produk terrine dengan 

penambahan tepung rumput laut  Caulerpa lentilifera konsentrasi 0%; 3%; 5%; 7: 

dan 10%,  yang akan duji cobakan kepada 30 panelis tak terlatih.    

Peralatan yang digunakan antara lain piring, pisau, kertas, spatula dan 

talenan.  

 

Prosedur Penelitian 

Pembuatan terrine berbahan dasar surimi ikan bandeng dilakukan dengan 

mengacu pada terrine Rusli et al. (2018), termodifikasi berdasarkan dari uji coba 

yang dilakukan. Adapun langkah-langkah dari pembuatan terrine ini adalah: 

a) Bahan ditimbang sesuai berat yang telah ditentukan, dimana surimi  ikan 

38,5% (b/b) ditambahkan susu tawar 15 % (b/b),  telur yang telah dikocok 20% 

(b/b), bubuk maizena 15 % (b/b),  dan tepung rumput laut Caulerpa lentilifera 

sesuai konsentrasi perlakuan. Kemudian dihomogenkan menggunakan food 

processor. 

b) Adonan terrine ditambahkan bumbu dan penyedap rasa berupa garam saus 

tomat 3,5% (b/b) dan penyedap 0.2 % (b/b) dan dihomogenkan. 

c) Adonan dicetak pada cetakan persegi Panjang (loaf pan) yang sebelumnya 

telah diolesi mentega dan bubuk terigu. 

d) Adonan dalam cetakan dipanggang pada suhu 180°C selama ± 25-25 menit. 

Terrine yang telah matang dikeluarkan dari cetakan dan didinginkan untuk 

selanjutnya dilakukan pengujian tingkat kesukaan. 
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Gambar 4.1 Diagram Alir Pembuatan Terine Ikan Bandeng 

 

Uji Organoleptik (Soekarto dan Hubeis, 1993) 

 Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan metode “Consumer 

Preference Test”, dimana bahan disajikan secara acak dengan memberi kode 

tertentu pada skala hedonik. Panelis dipilih 10 orang dan hasilnya dinyatakan 

dalam angka dari 1 sampai 5 yang menunjukkan nilai dengan urutan sebagai 

berikut : 

Sangat suka  : 5 

Suka   : 4 

Netral   : 3 

Tidak suka  : 2 

Sangat tidak suka  : 1 

 

 

 

Penambahan tepung rumput laut 
Caulerpa lentilifera 

0%, 3%, 5%, 7% dan 10% 

Surimi ikan bandeng 

Pemanggangan 
suhu 180 oC selama ±20 menit 

Pengadukan  

Pencampuran bahan  

Produk Terrine 

Uji Hedonik 
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Analisis Data 

 Data hasil tingkat kesukaan panelis dianalisis menggunakan 

nonparametrik Krustal Wallis menguunakan aplikasi SPSS 25.0. Data hasil 

analisis dibahas secara deskripsif 

 

4.4 Hasil dan Pembahasan 

Karakteristik Panelis 

Teknik uji hedonik dirancang untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap 

suatu produk. Skala menurut rentangan skala yang dikehendaki. Dalam analisis 

datanya, skala hedonik ditransformasikan ke dalam skala angka menurut tingkat 

kesukaan (Suryono et al., 2018). Uji hedonik memiliki dua aspek yaitu bersifat 

pengukuran (measurement) dan perbandingan (comparison) terhadap tingkat 

penerimaan atau tingkat kesukaan (Pratama, 2013). Jumlah Panelis dalam uji 

hedonik berkisar 20 hingga 50 panelis.  

Pada penelitian ini digunakan 30 panelis yang tergolong panelis tidak terlatih 

yang terdiri dari tiga kelompok umur yaitu remaja, dewasa, dan lansia (Gambar 

4.2). Menurut Departemen Kesehatan Republik Indonesia tahun 2009 kategori 

kelompok umur 12-25 tahun tergolong remaja, kelompok umur 26-45 tahun 

tergolong dewasa dan kelompok umur 46-65 tahun tergolong lansia. Pemilihan 

panelis ini didasarkan pada karakteristik terrine yang umumnya disukai oleh ketiga 

kelompok umur tersebut. Selain itu kandungan senyawa fungsional dari produk 

terrine yang diharapkan yaitu serat dan senyawa antioksidan dibutuhkan oleh 

kelompok umur tersebut. Persentase kelompok umur panelis yang digunakan 

pada penelitian ini disajikan pada Gambar 4.2. Pada Gambar 4.2. menunjukkan 

bahwa sebagian besar panelis yang terlibat dalam penelitian ini adalah dari 

kelompok remaja dan dewasa. Hal ini sangat mendukung dalam pengambilan 

keputusan terhadap tingkat kesukaan suatu produk baru, karena kelompok umur 

remaja dan dewasa cenderung memiliki keinginan untuk mencoba sesuatu yang 

baru khususnya pada produk pangan dan tegas dalam menentukan pilihan. 

Faktor usia juga mempengaruhi sensitivitas seseorang dalam penilaian 

sensorik atau organoleptik. Menurut Holt et al. (2000) kebiasaan seseorang dalam 

mengonsumsi makanan memiliki sensitivitas lebih tinggi dan memiliki preferensi 

lebih kuat, tetapi sensitivitas tersebut dapat berubah dengan perubahan usia. 

Ketajaman indra manusia akan berukurang seiring dengan bertambahnya usia 

terutama indra penciuman lebih rentan dari pada indera pengecapan (Murphy, 
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1993). Menurut Mojet et al. (2005) orang tua lebih menyukai konsentrasi garam 

yang tinggi, sedangkan anak-anak cenderung sedikit menggunakan dan 

menambahkan garam pada makanan  

  

 

Gambar 4.2 Kelompok umur panelis 

 
Selain faktor usia, gender juga berpengaruh terhadap penilaian dalam 

pengujian organoleptik. Gender memiliki pengaruh terhadap preferensi rasa dan 

jenis produk pangan yang dikonsumsi (Lanfer et al.,2013). Pada penelitian ini, 

perbandingan panelis laki-laki dan perempuan yang terlibat dalam pengujian 

organoleptik adalah 20:80 (Gambar 4.3).  

 

 
        Gambar 4.3 Presentase Jenis kelamin panelis 

 

Perbandingan ini dianggap telah mewakili tingkat penerimaan produk terrine. 

Penelitian menggunakan uji hedonik menunjukkan bahwa perempuan memiliki 

sensitivitas terhadap rasa dan bau lebih tinggi dibandingkan laki-laki pada produk 

minuman yang ditambahkan garam untuk rasa, rempah-rempah dan ikan untuk 

46%

37%

17%

Remaja 19-21 Dewasa 30-45 Lansia 46-57

20%

80%

Laki-Laki Perempuan
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bau (penciuman) (Minchon et al., 2009). Dengan demikian penggunaan panelis 

perempuan yang lebih banyak pada penelitian ini diharapkan dapat mewakili 

penilaian konsumen secara umum terutama dari aspek rasa dan bau atau aroma. 

 

Karakteristik Sensorik Terrine 

Citarasa 

Citarasa merupakan salah satu karakteristik sensorik penting dalam 

pengembangan produk pangan. Citarasa merupakan salah satu kriteria uji yang 

sangat penting dalam setiap produk untuk mengetahui tingkat penerimaan 

konsumen terhadap indera pengecap yaitu lidah yang dapat membedakan rasa 

manis, asin, asam, dan pahit (Aditomo et al., 2017). 

Hasil analisis statistik menggunakan uji Kruskal Wallis terhadap tingkat 

penerimaan citarasa terrine menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 

penambahan tepung rumput laut C. lentilifera berpengaruh nyata terhadap tingkat 

penerimaan terrine yang dihasilkan (Asymp.sig.< 0,05). Peningkatan  konsentrasi 

penambahan tepung rumput laut C. lentilifera di atas 5% cenderung menurunkan 

tingkat penerimaan konsumen terhadap citarasa terrine (Gambar 4.4.). 

Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Rosyidin et al. (2008) melaporkan 

bahwa  citarasa cenderung menurun dengan semakin banyaknya penggunaan 

rumput laut karena penggunaan rumput laut yang semakin banyak akan 

mengurangi rasa pada produk. Demikian pula hasil penelitian Ismail et al. (2019), 

banyaknya rumput laut yang digunakan akan mempengaruhi citarasa selai 

lembaran. Semakin banyak jumlah rumput laut yang digunakan, selai akan 

memiliki rasa spesifik rumput laut yang semakin kuat. 

 
Tektur 

 Produk pangan mempunyai nilai mutu subjektif yang dapat dinilai dengan 

indra manusia, salah satunya aspek tekstur. Tekstur adalah penginderaan yang 

dihubungkan dengan rabaan atau sentuhan. Panelis yang digunakan pada 

pengujian tingkat penerimaan produk terrine yang diperkaya dengan tepung 

rumput laut C.lentilifera tergolong panelis tidak terlatih yang terdiri dari tiga 

kelompok umur yaitu remaja, dewasa, dan lansia. Dari hasil pengamatan dengan 

metode kruskal walis maka terlihat bahwa penambahan tepung Rumput laut 

Caulerpa lentilifera berpengaruh nyata terhadap tekstur produk terrine. 
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Penilaian panelis terhadap uji daya terima aspek tekstur terrine, 

menunjukan bahwa panelis cenderung suka dengan tekstur terrine dengan 

konsentrasi 5%. Penambahan rumput laut C. Lentilifera terhadap nilai  tektur 

terrine mengalami penurunan dengan bertambahnya konsentrasi rumput laut yang 

diberikan yaitu 3,10 – 2,32. Hal ini dikarenakan rumput laut tidak dapat dihaluskan 

seperti tepung terigu maupun tepung beras. Tepung rumput laut halus saat kering 

namun akan mengembang membentuk bulatan-bulatan kecil saat bertemu dengan 

air atau zat cair lainnya sehingga dapat terlihat dengan jelas pada makanan, serta 

dapat dirasakan oleh lidah dan menimbulkan rasa kasar pada makanan.  

 

 

Gambar 4.4 Diagram Pengaruh Penambahan Konsentrasi tepung C. Lentilifera 
terhadap tingkat kesukaan panelis 

  

Warna 

 Menurut Setyaningsih et al. (2010), secara visual warna merupakan faktor 

yang paling cepat memengaruhi kesan dan penerimaan dari suatu produk. Hasil 

Uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa perbedaan penambahan jumlah rumput 

laut berpengaruh nyata terhadap penerimaan panelis pada warna terrine (p>0,05). 

Penilaian panelis terhadap uji daya terima aspek warna produk terrine, 

menunjukan bahwa panelis cenderung suka dengan warna terrine hijau tua 

dengan konsentrasi 7%.  Hasil uji memperlihatkan semakin tinggi penambahan 

tepung Rumput laut Caulerpa lentilifera maka panelis semakin menyukai warna 

produk terrine dengan nilai 2,60-3,13. Pada dasarnya warna pada produk terrine 

dipengaruhi oleh adanya penambahan tepung rumput laut (akibat pigmen yang 

terkandung dalam tepung rumput laut berwarna putih kecoklatan dan butiran-
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butiran kecil berwarna hitam). Semakin banyak jumlah tepung rumput laut yang 

ditambahkan kedalam adonan terrine, warna terrine menjadi terlihat kurang merata 

karena nampak butiran-butiran rumput laut yang berwarna hijau kehitaman.  

4.5 KESIMPULAN  

KESIMPULAN 

 Karakteristik panelis yang digunakan pada penelitian adalah panelis tidak 

terlatih dimana hasil penelitian menunjukkan bahwa kelompok umur dan gender 

tidak berpengaruh nyata terhadap hasil penilaian tingkat kesukaan (henodik). 

Produk terrine dengan penambahan tepung rumput laut C. lentilifera yang 

dihasilkan masih dapat diterima oleh panelis sampai konsentrasi 7%. 

SARAN 

 Penelitian selanjutnya perlu dilakukan optimasi untuk mendapatkan 

konsentrasi optimum penambahan tepung rumput laut C. Lentilifera pada 

pembuatan produk terrine.  
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BAB V 

OPTIMASI TERRINE SURIMI IKAN BANDENG  
YANG DIPERKAYA DENGAN  

RUMPUT LAUT Caulerpa lentilifera.  
 
 

5.1 Abstrak 

Penelitian ini mengkaji tentang optimasi Terrine Berbahan Dasar Surimi Ikan Bandeng 
Yang Diperkaya Dengan Rumput Laut Caulerpa lentilifera. Penelitian ini secara khusus 
bertujuan untuk mengetahui konsentrasi optimum tepung rumput laut Caulerpa lentilifera 
dalam pembuatan produk terrine. Secara umum, penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis (1) karakteristik sifat kimia, antioksidan dan antibakteri tepung rumput laut 
tepung rumput laut Caulerpa lentilifera sebagai bahan baku produk terrine berbahan dasar 
surimi, (2) karakteristik kimia produk terrine pada formulasi penambahan tepung rumput 
laut lentilifera, (3) konsentrasi optimum penambahan tepung rumput laut Caulerpa 
lentilifera pada pembuatan  terrine. 
Desain penelitian tentang karakteristik tepung rumput laut dikaji menggunakan analisis 
deskriptif. Penelitian tentang karakteristik Terrine dengan penambahan tepung rumput laut  
Caulerpa lentilifera dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan 
penelitian tentang konsentrasi optimum penambahan tepung rumput laut Caulerpa 
lentilifera pada pembuatan terrine dilaksanakan menggunakan rancangan komposit pusat 
dari metode permukaan respon dengan batas bawah dan batas atas masing-masing 
adalah 5% dan 10% untuk konsentrasi rumput laut, dan 15 menit dan 25 menit untuk waktu 
pemanggangan. Hasil penelitian secara keseluruhan menunjukkan bahwa karakteristik 
tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dilaksanakan menggunakan metode permukaan 
respon dengan rancangan central composite design (CCD). Perlakuan yang diterapkan 
adalah konsentrasi tepung rumput laut dan waktu pemanggangan. Nilai tengah untuk 
masing-masing perlakuan adalah 5% untuk konsentrasi tepung rumput laut dan 20 menit 
untuk waktu pemanggangan. Sedangkan batas bawah dan batas atas untuk masing-
masing perlakuan yaitu 0% dan 10% untuk konsentrasi biubuk rumput laut dan 15 menit 
dan 25 menit untuk waktu pemanggangan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi optimum untuk konsentrasi tepung rumput 
laut Caulerpa lentilifera adalah 7,91% dan waktu pemanggangan adalah 16,93 menit Hasil 
verifikasi terhadap konsentrasi optimum menghasilkan terrine dengan kadar air, kadar abu, 
kadar lemak, dan karbohidrat yang lebih rendah dibanding nilai prediksi metode 
permukaan respon, yang berkorelasi pada perbaikan karakteristik Terrine. 
 
Kata kunci: Optimasi, Terrine, Caulerpa lentilifera, Verifikasi 

 

5.1 Abstract 

This research examines the optimization of terrine made from Milkfish Surimi Enriched with 
Caulerpa lentilifera. This study specifically aims to determine the optimum concentration of 
Caulerpa lentilifera seaweed powder in manufacturing terrine products. In general, this 
study aims to analyze (1) the chemical, antioxidant and antibacterial characteristics of 
seaweed flour Caulerpa lentilifera seaweed flour as a raw material for terrine products 
made from surimi, (2) the chemical characteristics of terrine products in the formulation of 
adding seaweed lentilifera flour, (3) the optimum concentration of the addition of Caulerpa 
lentilifera seaweed flour in the preparation of terrine. 
The research design on the characteristics of seaweed flour was studied using descriptive 
analysis. The research on the characteristics of Terrine with the addition of Caulerpa 
lentilifera powder was carried out using a Completely Randomized Design (CRD) and the 
research on the optimum concentration of the addition of Caulerpa lentilifera seaweed 
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powder in terrine production was carried out using a central composite design of the 
response surface method with lower and upper limits respectively were 5% and 10% for 
seaweed concentration, and 15 minutes and 25 minutes for roasting time, respectively. The 
study's results as a whole showed that the characteristics of Caulerpa lentilifera seaweed 
powder were carried out using the response surface method with the central composite 
design (CCD). The treatment applied was seaweed flour concentration and roasting time. 
The median value for each treatment was 5% for seaweed flour concentration and 20 
minutes for baking time. In contrast, the lower and upper limits for each treatment were 0% 
and 10% for the concentration of seaweed powder and 15 minutes and 25 minutes for 
roasting. 
The results showed that the optimum formulation for Caulerpa lentilifera seaweed flour 
concentration was 7.91%, and the baking time was 16.93 minutes. Verifying the optimum 
concentration resulted in terrine with lower moisture content, ash content, fat content, and 
carbohydrates than the predicted value of the response surface method, which correlated 
with the improvement in terrine characteristics. Response surface prediction method, which 
correlates to the improvement of Terrine characteristics. 

 

Keywords: Optimization, Terrine, Caulerpa lentilifera, Verification 

 
 

5.2  Pendahuluan 
 

Perdagangan produk-produk olahan ikan bernilai tambah dengan berbagai 

variasi bentuk dan rasa sudah sedemikian majunya. Hal ini ditunjang dengan 

meningkatnya kesadaran masyarakat untuk hidup sehat dengan merubah pola diet 

makan mereka untuk beralih ke arah makanan yang sehat dan bergizi, utamanya 

dari olahan ikan. Olahan ikan yang memiliki kandungan nutrisi yang bagus, rasa 

yang enak dan aroma ikan yang tidak kuat diharapkan lebih disukai oleh banyak 

orang terutama anak-anak. Salah satu bahan olahan ikan yang memenuhi kriteria 

tersebut adalah produk berbahan baku surimi. Surimi merupakan daging lumat 

yang merupakan protein hasil dari pemisahan tulang secara mekanis, dan 

penghilangan komponen lemak, darah, enzim, serta protein sarkoplasma dengan 

perlakuan pencucian air dingin dan ditambahkan bahan antidenaturasi pada 

proses pembekuan (cryoprotectant) sebagai penstabil (Rawdkuen et al., 2009). 

Salah satu produk yang dapat dibuat menggunakan surimi sebagai bahan 

bakunya adalah terrine. Terrine merupakan produk diversifikasi olahan hasil 

perikanan yang dimodifikasi dari bahan aslinya berupa daging babi atau sapi. 

Terrine merupakan olahan berbahan baku daging yang berasal dari Prancis yang 

diolah menggunakan daging cincang atau halus dan disajikan pada suhu kamar. 

Proses pembuatan terrine berbahan baku daging cincang dilakukan dengan cara 

campuran daging cincang dimarinasi dalam campuran anggur dan ramuan 

lainnya, kemudian dibiarkan pada suhu dingin minimal sehari. Setelah proses 

marinasi dilakukan proses pemasakan dan didinginkan. Pada awalnya terrine 
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dibuat sebagai makanan hangat bagi pekerja buruh di Prancis, namun saat ini, 

produk terrine telah berkembang menjadi olahan daging cincang mewah yang 

disajikan pada restoran paling mewah di Prancis (Marinette, 2019). Pada 

prinsipnya, pengolahan terrine hampir sama dengan pengolahan produk berbahan 

dasar daging cincang atau daging lumat lainnya seperti nugget dan sosis. 

Perbedaan mendasar selain bumbu yang digunakan, juga terletak pada proses 

pemasakannya, dimana terrine dimasak dengan cara dipanggang. 

Dewasa ini, pembuatan terrine telah berkembang menggunakan bahan 

baku ikan atau hasil laut lainnya, bahkan sayuran juga dapat dibuat menjadi produk 

terrine. Namun demikian terrine yang dibuat dari bahan selain daging cincang 

memiliki rasa yang berbeda, sehingga dibutuhkan penggunaan herbal dan bumbu 

yang tepat untuk mencegah rasa terrine menjadi hambar (Morais, 2006). 

Penelitian tentang terrine berbahan baku ikan telah dilakukan oleh beberapa 

peneliti diataranya terrine dengan bahan baku ikan sarden yang dikombinasikan 

dengan karagenan (Nakayama et al., 1988), terrine dengan bahan baku ikan 

belanak (Morais, 2006), dan terrine berbahan baku surimi ikan bandeng yang 

diperkaya dengan tepung talas jepang (Rusli et al., 2018). 

Salah satu bahan yang potensial untuk digunakan sebagai bahan 

tambahan untuk meningkatkan kandungan nutrisi dan fungsional dari produk 

terrine adalah rumput laut jenis Caulerpa. Penggunaaan rumput laut Caulerpa 

lentilifera sebagai bahan substitusi telah banyak dilakukan oleh para peneliti untuk 

menghasilkan suatu produk yang memiliki nilai tambah, mengingat kandungan dari 

rumput laut Caulerpa lentilifera kaya akan nutrisi. Salah satu yang menjadi 

pertimbangan dari kandungan yang terdapat pada Caulerpa lentilifera adalah 

adanya kandungan metabolit sekunder yang berfungsi sebagai antibakteri dan 

antioksidan. Rumput laut hijau Caulerpa lentilifera oleh masyarakat Asia Tenggara 

dikonsumsi sebagai sayuran karena mengandung antioksidan alami (Chew et al., 

2008). Potensi senyawa bioaktif rumput laut hijau telah dikaji dalam beberapa 

penelitian, diantaranya adalah rumput laut hijau sebagai antibakteri (Devi et al., 

2009; Osman et al., 2013) dan sumber potensial antioksidan (Novoa et al., 2011). 

Penelitian ini mengembangkan produk terrine berbahan dasar surimi ikan 

bandeng yang diperkaya dengan tepung rumput laut Caulerpa. Penambahan 

tepung rumput laut Caulerpa lentilifera ini diharapkan dapat meningkatkan 

kandungan nutrisi produk terrine dan tetap dapat diterima oleh konsumen. Selain 
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bahan dasar dan bahan tambahan yang digunakan, kandungan nutrisi produk 

terrine juga dipengaruhi oleh waktu pemanggangan. Penelitian dilaksanakan 

dengan tujuan untuk mengkaji konsentrasi optimum penambahan tepung Caulerpa 

lentilifera dan waktu pemanggangan optimum dalam pembuatan terrine.  

 

5.3 Metode 

Waktu dan Tempat 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Oktober 2021- September 

2022. Preparasi rumput laut Caulerpa lentilifera dilakukan di Workshop 

Pengolahan Politeknik Pertanian Negeri Pangkep. Analisis kimia dilakukan di 

Laboratorium Biokimia Politeknik Pertanian Negeri Pangkep dan analisis 

mikrobiologi dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Politeknik Pertanian Negeri 

Pangkep. 

 
Bahan 
 Bahan yang digunakan dibagi atas dua jenis, yaitu bahan yang 

digunakan dalam proses pembuatan terrine dan bahan yang digunakan 

dalam analisa. Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan Terrine 

adalah surimi ikan Bandeng, tepung rumput laut Caulerpa, bahan tambahan (susu 

bubuk, maizena, saus tomat, telur, dan penyedap. 

 

Metode 

Desain rancangan percobaan yang digunakan adalah CCD (Central 

Composite Design), dibutuhkan batas bawah (-1) dan batas atas (+1) pada rentang 

konsentrasi tepung rumput laut dan waktu pemanggangan dan waktu 

pemanggangan (Faulina et al., 2011). Desain optimasi suhu konsentrasi 

tepung rumput laut dan waktu pemanggangan diperoleh dari rekomendasi 

program Design Expert ® 11 sesuai dengan rentang konsentrasi tepung 

rumput laut 0 – 10% dan waktu pemanggangan antara 25 menit. Desain 

yang telah diperoleh kemudian digunakan sebagai perlakuan saat proses 

pembuatan terrine. 
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5.4  Hasil dan Pembahasan 

 
Kandungan nutrisi produk pangan merupakan salah satu kebutuhan dasar 

fisiologi manusia (Turker & Zuser, 2022). Oleh karena itu pertimbangan utama 

dalam melakukan pengembangan produk pangan adalah kandungan nutrisinya 

dengan tetap memperhatikan tingkat penerimaan konsumen. 

Pengembangan produk terrine berbahan baku surimi ikan bandeng yang 

diperkaya tepung rumput laut Caulerpa lentilifera, dilakukan untuk mendapatkan 

produk baru yang kaya akan kandungan nutirisi dan memiliki tingkat penerimaan 

yang baik oleh konsumen. Oleh karena itu, kelayakan pengembangan produk 

terrine berbahan baku surimi ikan bandeng yang diperkaya dengan tepung rumput 

laut Caulerpa lentilifera ini didasarkan pada kandungan nutrisi dan serat pada 

produk terrine yang dihasilkan.  

Data respon permukaan kandungan nutrisi dan serat produk terrine yang 

dihasilkan pada penelitian ini menggunakan faktor atau perlakuan konsentrasi 

tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dan waktu pemanggangan disajikan pada 

Tabel 5.1. Hasil analisis data keragaman dan kesesuaian model berdasarkan data 

respon kandungan nutirisi dan serat terrine berbahan dasar surimi bandeng yang 

diperkaya dengan rumput laut Caulerpa lentilifera menunjukkan bahwa faktor yang 

diterapkan berpengaruh terhadap respon kadar air, kadar protein, kadar lemak dan 

kadar serat yang dihasilkan (Sig. model<0,05). Sedangkan respon kadar abu dan 

kadar karbohidrat tidak dipengaruhi secara nyata (Sig. Model>0,05). Hasil analisis 

keragaman model dan ketepatan statistik (fit statistics) respon permukaan 

kandungan nutrisi dan serat terrine berbahan dasar surimi bandeng yang 

diperkaya dengan rumput laut Caulerpa lentilifera 
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Table 5.1 Tabel karakteristik kimia terrine   

 

 

Berdasarkan nilai signifikansi (P-Value) model dan ketidaktepatan model, 

serta presisi yang memadai yang disajikan pada Tabel 5.2, maka respon yang 

dijadikan acuan dalam melakukan optimasi konsentrasi tepung rumput laut 

Caulerpa lentilifera dan waktu pemanggangan terrine adalah kadar air, kadar 

protein, kadar lemak dan kadar serat. Hal ini disebabkan karena keempat respon 

tersebut memiliki P-Value model yang signifikan (P<0,05), P-Value lack of fit yang 

tidak signifikan (P>0,05), dan adequate precision lebih dari 4. 

 

 

 

Run X1 X2 Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 

1 5.00 15.00 49.75 40.97 4.78 1.73 2.82 11.06 

2 10.00 15.00 45.91 37.63 6.17 2.26 8.03 9.53 

3 5.00 25.00 48.37 43.16 3.28 1.83 3.36 7.11 

4 7.50 27.07 47.86 42.49 5.47 1.85 2.33 13.28 

5 10.00 25.00 44.44 44.83 4.04 2.43 4.26 24.28 

6 5.00 15.00 48.35 39.69 8.14 1.94 1.88 15.11 

7 11.04 20.00 44.95 37.14 7.91 3.03 6.97 16.72 

8 7.50 20.00 45.56 42.97 4.03 1.45 5.54 17.95 

9 7.50 20.00 44.63 43.94 6.53 2.36 2.54 7.41 

10 3.96 20.00 50.95 36.29 4.64 1.82 6.35 7.59 

11 5.00 25.00 48.04 48.27 2.04 1.49 0.16 5.67 

12 10.00 25.00 44.09 51.26 2.67 1.6 0.38 9.56 

13 7.50 20.00 44.75 47.71 4.8 2.04 0.7 7.63 

14 7.50 27.07 45.08 48.04 4.16 2.37 0.35 15.94 

15 11.04 20.00 43.95 48.59 6.25 0.15 1.11 15.17 

16 3.96 20.00 50.63 41.32 5.56 1.63 0.86 7.055 

17 10.00 15.00 45.34 43.02 8.44 2.61 0.59 10.98 

18 7.50 12.93 45.82 40.59 10.81 2.66 0.12 10.11 

19 7.50 12.93 45.82 42.31 8.97 2.39 0.51 13.58 

Keterangan: X1 = Konsentrasi Rumput laut Caulerpa lentilifera(%), X2 = Waktu 
pemanggangan (menit), Y1 = Kadar Air, Y2 = Kada Protein, Y3 = Kadar Lemak,  4 = Kadar 

Abu, Y5 = Kadar Karbohidrat, Y6 = Kdar Serat 
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a. Kadar Air 

 
Pengujian kadar air pada produk pangan sangat penting untuk dilakukan 

karena kandungan air pada suatu produk pangan akan mempengaruhi 

karakteristik, tingkat penerimaan dan umur simpan produk. Menurut Hua et al., 

(2022), peranan air dalam bahan pangan merupakan salah satu faktor yang 

mempengaruhi aktivitas metabolisme seperti aktivitas enzim, mikroba dan reaksi-

reaksi non enzimatis sehingga menimbulkan perubahan sifat-sifat organoleptik 

dan nilai gizi. Hasil analisa statistik menunjukkan bahwa kadar air memiliki 

signifikansi model kurang dari 0.05. Hal ini berarti bahwa model yang disarankan 

oleh program sesuai untuk memprediksi nilai optimum dari respon tersebut. 

Kesesuaian model juga didukung oleh nilai ketidaktepatan model (Lack of Fit) yang 

tidak berpengaruh nyata (p>0.05) dan nilai adequate precision lebih dari 4. Model 

yang disarankan untuk respon kadar air adalah kuadratik. Persamaan matematika 

model respon kadar air terrine disajikan pada persamaan berikut. 

 

Kadar air = 70.66 – 3.71X1 – 0,84X2 - 0,01X1X2  + 0,21 X1
2 + 0,02X2

2          (1) 

Keterangan: 

X1 = Konsentrasi tepung Caulerpa lentilifera (%) 

X2= waktu pemanggangan (menit) 

 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa faktor yang berpengaruh 

terhadap respon kadar air terrine adalah konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa, 

baik secara linear maupun secara kuadratik (Lampiran 4.2). Berdasarkan 

persamaan 1, menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi tepung rumput laut 

Caulerpa lentilifera secara linier berpengaruh negatif terhadap kadar air terrine 

 

 

 

Anova dan Fit Statistics 

Model 

P-

Value  

Model 

P-

Value 

Lack of 

Fit 

Mean 
Standar 

Deviasi 

Adj R2 

Model 

Pred 

R2 

Model 

Adeq 

Precision 

Air (Y1) Kuadratik 0.00 0,23 46,55 0,85 0,85 0,78 12,52 

ProteinY2) Linear 0,04 0,75 43,17 3,62 0,24 0,03 4,62 

Lemak (Y3) Linear 0,00 0,23 5,72 1,48 0,58 0,47 8,96 

Abu (Y4) Mean NA 0,89 1,98 0,62 0,00 -0,11 NA 

Karbohidrat 

(Y5) 

Mean 
NA 0,05 Respon 0,68 0,68 0,60 NA 

Serat (Y6) 2FI 0,02 0,95 11,88 3,84 0,38 0,10 6,61 

Tabel 5. 2   Hasil analisis keragaman model dan ketepatan statistik respon   permukaan  
                    kandungan nutrisi dan serat terrine 
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namun secara kuadratik faktor konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera 

berpengaruh positif terhadap peningkatan kadar air terrine yang dihasilkan. Hal ini 

berarti bahwa dalam konsentrasi rendah penambahan tepung rumput Caulerpa 

lentilifera tidak banyak berpengaruh terhadap peningkatan kadar air terrine yang 

dihasilkan. Namun demikian, penggunaan konsentrasi penambahan rumput laut 

Caulerpa lentilifera dalam jumlah yang tinggi akan berpengaruh terhadap 

peningkatan kadar air terrine. Hal ini menunjukkan bahwa terdapat titik optimum 

penggunaan konsentrasi tepung rumput laut pada pembuatan terrine dimana nilai 

kadar air terendah berada di sekitar nilai tengah faktor konsentrasi tepung rumput 

laut. Penggunaan konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera di atas nilai 

tengah cenderung meningkatkan kadar air terrine yang dihasilkan.  Plot respon 

permukaan pengaruh faktor konsentrasi tepung rumput laut dan waktu pemasakan 

disajikan pada Gambar 5.1. 

 
 

Gambar 5.1 Plot permukaan respon pengaruh konsentrasi tepung rumput laut C. 

              lentilifera dan  waktu pemanggangan  terhadap kadar air terrine. 

 

Meningkatnya kandungan air terrine pada penggunaan tepung rumput laut 

Caulerpa lentilifera di atas nilai tengah atau pada konsentrasi yang tinggi diduga 

disebabkan karena dalam jumlah yang besar, tepung rumput laut Caulerpa 

lentilifera mampu mengikat kadar air bahan yang digunakan dalam pembuatan 

terrine. Ini sesuai dengan McWilliam (2001) bahwa air terikat pada pati akan hilang 

selama pemanggangan. Semakin besar jumlah pati yang terkandung dalam 

material, semakin banyak air akan hilang selama pemanggangan, menyebabkan 

kadar air rendah. 
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b. Kadar Protein  

 
Protein merupakan nutrisi makro penting dan komponen struktural kunci 

dari sebagian besar bahan pangan. Sifat nutrisi dan teknologi bahan pangan 

berbahan dasar protein tergantung pada sumbernya, modifikasi selama 

pembuatan makanan dan interaksi dengan komponen bahan pangan lainnya. 

Bahan pangan berbahan dasar protein memenuhi banyak peran teknologi yang 

berbeda dalam makanan yang diformulasikan, dan berkontribusi pada tekstur, 

warna, rasa, dan sifat lainnya (Loveday, 2019). 

Hasil analisis data menunjukkan bahwa model yang disarankan untuk 

respon kadar protein terrine adalah linear. Berdasarkan hasil analisis keragaman 

dan kesesuaian statistik pada Tabel 4.1 menunjukkan bahwa respon kadar protein 

dengan model linier dapat dijadikan sebagai acuan dalam optimasi konsentrasi 

tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dan waktu pemasakan. Hal ini didasarkan 

pada nilai signifikansi model yang berpengaruh nyata (P<0.05), nilai 

ketidaktepatan model yang tidak berpengaruh nyata (P>0.05) dan nilai adequate 

precision lebih dari 4. Persamaan matematika model respon kadar protein terrine 

disajikan pada persamaan berikut. 

 
             Kadar protein = 30,89 + 0.40X1 + 0.46 X2                                    (2) 

 

Keterangan: 

X1 = Konsentrasi tepung Caulerpa lentilifera (%) 

X2= waktu pemanggangan (menit) 

 

Hasil analisis keragaman respon kadar protein berdasarkan perlakuan 

konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dan waktu pemanggangan 

menunjukkan bahwa kadar protein terrine yang dihasilkan dipengaruhi secara 

nyata oleh waktu pemanggangan. Pengaruh perlakuan waktu pemanggangan 

terhadap kadar protein menunjukkan bahwa semakin lama waktu pemanggangan, 

maka terjadi peningkatan kadar protein terrine secara linier. Hal ini ditunjukkan 

oleh nilai positif perlakuan waktu pemanggangan (X2) pada persamaan 2. 

Pengaruh positif waktu pemanggangan terhadap kadar protein terrine yang 

dihasilkan disebabkan karena semakin lama waktu pemanggangan maka terrine 

semakin banyak kehilangan air, sehingga kadar air terrine cenderung menurun 

dan berdampak pada peningkatan proporsi kadar protein.  Penggunaan panas 

dalam pengolahan bahan pangan dapat menurunkan persentase kadar air yang 
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mengakibatkan persentase kadar protein meningkat. Hal serupa juga diungkapkan 

Riansyah, et al (2013) kenaikan nilai kadar protein terus berlangsung dengan 

semakin lamanya waktu yang digunakan selama proses pengeringan. Semakin 

kering suatu bahan maka semakin tinggi kadar proteinnya. Sejalan dengan 

penyataan Winarno et al. (1982 dalam Albert 2013) mengemukakan bahwa 

dengan berkurangnya kadar air, maka senyawa-senyawa kandungan bahan 

pangan meliputi protein, karbohidrat, lemak dan mineral dalam konsentrasi lebih 

tinggi. Pengaruh waktu pemanggangan terhadap respon kadar protein terrine 

secara grafis disajikan pada Gambar 5.2. 

 

 

Gambar 5.2 Plot permukaan respon pengaruh konsentrasi tepung rumput laut  

                     C.lentilifera dan  waktu pemanggangan terhadap kadar protein Terrine 

 
 

Gambar plot permukaan respon kadar protein terrine berdasarkan faktor 

waktu pemanggangan menunjukkan bahwa kisaran waktu pemanggangan yang 

diterapkan pada penelitian ini belum diperoleh titik optimum kadar protein terrine, 

dimana kadar protein terrine yang dihasilkan cenderung semakin meningkat 

dengan peningkatan waktu pemanggangan. Hal ini menunjukkan bahwa waktu 

pemanggangan sampai batas atas perlakuan tidak merusak struktur protein terrine 

sehingga kisaran perlakuan waktu pemanggangan terrine pada penelitian ini layak 

memenuhi syarat untuk dilakukan optimasi. 
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c. Kadar Lemak  

Hasil analisis data menunjukkan bahwa model yang disarankan untuk 

respon kadar lemak terrine adalah linear. Persamaan matematika model respon 

kadar protein terrine disajikan pada persamaan berikut. 

 

      Kadar lemak = 11.56 + 0,22X1 – 0,37X2                             (3) 
 

Keterangan: 

X1 = Konsentrasi tepung Caulerpa lentilifera (%) 

X2= waktu pemanggangan (menit) 

 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa kadar lemak secara nyata 

dipengaruhi oleh waktu pemanggangan. Sementara perlakuan penambahan 

tepung rumput laut tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak. Rendahnya 

kadar lemak pada terrine dikarenakan nilai kadar lemak pada rumput laut pada 

umumnya lebih rendah daripada tanaman darat. Lemak rumput laut lebih banyak 

tersusun oleh poli asam lemak tak jenuh (PUFA) yang merupakan asam lemak 

tidak jenuh yang dibutuhkan oleh manusia maupun hewan (Ortiz et al., 2006). 

Pengaruh waktu pemanggangan terhadap respon kadar lemak terrine secara 

grafis disajikan pada Gambar 5.3. 

 

 
Gambar 5.3 Plot permukaan respon pengaruh konsentrasi tepung rumput laut C.  
                         lentilifera dan waktu pemanggangan terhadap kadar lemak Terrine 

 

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam, kadar lemak terrine dipengaruhi 

oleh waktu pemanggangan, dan berdasarkan persamaan (3) terlihat bahwa 

lamanya waktu pemanggangan akan menurunkan kadar lemak terrine. Hal ini 

disebabkan umumnya proses pengolahan bahan pangan akan terjadi kerusakan 
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lemak. Tingkat kerusakannya sangat bervariasi tergantung pada suhu yang 

digunakan dan lamanya waktum pemanasan (Winarno, 2008). 

 

d. Kadar Abu 

 

Berdasarkan hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa respon 

konsentrasi rumput laut dan waktu pemanggangan terhadap kadar abu terrine 

tidak berpengaruh secara nyata. Hal ini disebabkan karena kadar abu pada produk 

terrine sangat rendah selain itu suhu yang digunakan tidak menyebabkan 

penguapan air yang berlebihan sehingga kadar abu tidak signifikan. Semakin 

tinggi suhu pengeringan maka semakin banyak air yang teruap dari bahan yang 

dikeringkan, hal ini sesuai dengan pernyataan Sudarmadji et al. (1997), bahwa 

kadar abu tergantung jenis bahan, cara pengabuan, waktu dan suhu yang 

digunakan saat pengeringan. Jika bahan yang diolah melalui proses pengeringan 

maka semakin lama waktu dan semakin tinggi suhu pengeringan akan 

meningkatkan kadar abu, karena air yang keluar dari bahan semakin besar. 

Sejalan dengan pendapat Lisa et al., (2015), bahwa dengan bertambahnya suhu 

pengeringan maka kadar abu akan cenderung meningkat. 

e. Kadar Karbohidrat 

Berdasarkan hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa penambahan 

konsentrasi rumput laut dan waktu pemanggangan tidak berpengaruh secara 

signifikan terhadap kadar karbohidrat. Hal ini didasarkan pada nilai signifikansi 

model yang tidak berpengaruh nyata (P>0.05). 

Pengaruh yang tidak signifikan terhadap kadar karbohidrat disebabkan 

oleh karena pada kandungan penyusun produk terrine kandungan karbohidrat 

sangat rendah, sehingga penambahan konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa 

lentilifera dan waktu pemanggangan tidak berpengaruh secara nyata terhadap 

produk.  

 

f. Kadar Serat 

Rumput laut dikenal sebagai sumber serat kasar yang penting dalam ilmu 

nutrisi dan dapat digunakan sebagai makanan fungsional terapi bagi penderita 

obesitas. Variasi komposlsi pada rumput laut sangat dipengaruh oleh lokasi 

geografi ternpat musim dan jenis spesies (Yang et al., 2014). 
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Caulerpa lentilifera mengandung serat kasar dan metabolit sekunder 

yang menempatkan Caulerpa lentilifera sebagai bahan pangan fungsional. Kadar 

serat pada penelitian ini adalah kadar serat kasar. Berdasarkan hasil analisa sidik 

ragam menunjukkan bahwa kadar serat kasar produk terrine secara nyata 

dipengaruhi oleh konsentrasi tepung rumput laut dan interaksi keduanya. Adapun 

persamaan matematika model respon kadar serat terrine disajikan pada 

persamaan berikut. 

                Y6 = 42,55 – 4.35X1 – 1,91X2 +  0,27X1X2                              (4) 

Interaksi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dan waktu pemanggangan 

secara nyata berpengaruh positif terhadap kadar serat produk terrine, dimana 

semakin tinggi konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dan semakin 

lama waktu pemanggangan maka kadar serat produk terrine cenderung 

meningkat. Menurut Wong dan Cheung (2001), rumput laut banyak mengandung 

polisakarida non pati atau serat, sehingga dengan penambahan tepung rumput 

laut maka akan meningkatkan kadar serat terrine. Astawan et al., (2004) 

menjelaskan bahwa rumput laut mengandung serat sebesar 78,94%. Serat yang 

digunakan dalam produk perikanan terutama berupa serat larut dari rumput laut  

yang ditambahkan karena sifat fungsionalnya seperti daya ikat air yang tinggi, sifat 

pengental atau pembentuk gel, tetapi tidak untuk serat pangan dalam produk 

tersebut (Borderias et al., 2005).  

 

Gambar 5.4 Plot permukaan respon pengaruh konsentrasi tepung rumput laut C. 
                     lentilifera  dan  waktu pemanggangan terhadap kadar serat Terrine 
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Interaksi konsentrasi dan waktu pemanggangan memberikan respon positif 

terhadap kadar serat. Penggunaan suhu dan waktu pada proses  pemanggangan 

yang dilakukan pada penelitian ini belum pada titik dimana terjadi kerusakan pada 

serat terutama polisakaridanya. Menurut Mursyid (2015), proses pemanasan pada 

suhu yang tinggi dapat menyebabkan dinding sel bahan terurai dan menyebabkan 

pemutusan ikatan polisakarida serta ikatan glikosidik, sehingga akan 

menghasilkan monosakarida dan disakarida.  

 

Verifikasi Formulasi Optimum 

Formula optimasi yang telah diperoleh kemudian dilakukan verifikasi 

sebanyak 3 kali ulangan secara triplo. Verifikasi terhadap formulasi optimum yang 

diperoleh berdasarkan simulasi program bertujuan untuk membuktikan bahwa 

solusi formulasi optimum yang disarankan oleh program memberikan karakteristik 

terrine sesuai dengan nilai prediksi yang diberikan. Verifikasi dilakukan guna 

memastikan bahwa hasil prediksi yang diberikan oleh program DX 11.0 metode D-

optimal dan sesuai dengan nilai aktual dari formula optimal seperti dapat dilihat 

pada Tabel 3.3. Selain memberikan nilai prediksi untuk masing-masing respon, 

program DX 11.0 metode D-optimal juga memberikan Confident Interval (CI) dan 

Prediction Interval (PI) untuk setiap nilai prediksi respon pada taraf 95%. 

Berdasarkan verifikasi yang dilakukan, diketahui bahwa data hasil verifikasi masih 

sesuai dengan prediksi yang telah dibuat oleh program design expert 11.0. Hal ini 

ditunjukan oleh nilai respon telah memenuhi 95% Confident Interval dan 95% 

Prediction Interval yang telah diprediksikan oleh program designexpert 11.0. 

Karakteristik terrine yang dihasilkan pada proses verifikasi menunjukkan 

bahwa rata-rata nilai karakteristik terrine yang dihasilkan lebih rendah dibanding 

karakteristik hasil simulasi program untuk kadar air, kadar protein dan kadar serat, 

tetapi hasil verifikasi lebih tinggi dibanding prediksi untuk kadar lemak, kadar abu, 

dan karbohidrat. Namun demikian nilai karakteristik terrine hasil verifikasi cukup 

baik,  hal ini dikarenakan bahwa perbedaan yang ada tidak melampaui 5%. 

Dengan demikian formulasi optimum yang disarankan oleh program dapat 

diaplikasikan pada pembuatan terrine berbahan dasar surimi yang diperkaya 

dengan tepung Caulerpa. Adapun hasil verifikasi dari optimasi terrine dapat dilihat 

pada tabel 5.3. 
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Tabel 5.3 Hasil Verifikasi pada Formulasi Optimasi Produk Terrine  

Respon Hasil 95% CI 

low 

95% CI 

high 

95% PI 

low 

95% PI 

high 

 Prediksi Verifikasi     

Kadar air (%) 44.99 48.51 44.09 45.89 43.62 46.38 

Kadar Protein (%) 44.91 41.50 39.77 44.05 36.99 46.83 

Kadar Lemak (%) 5.95 6.24 6.07 7.83 4.93 8.96 

Ladar Abu (%) 1.98 1.18 1.6 2.28 1.16 2.79 

Karbohidrat (%) 2.99 0.64 1.3 3.82 -0.73 5.92 

Kadar Serat (%) 11.65 12.96 9.35 13.95 6.39 16.91 

 

5.5 Kesimpulan 

Response Surface Methodology (RSM) membentuk model kuadratik untuk 

menggambarkan respon kadar air, model linear untuk  memprediksi respon kadar 

protein, kadar lemak, dan model 2FI untuk memprediksi kadar serat.  Model respon 

kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar serat  yang terbentuk sesuai 

dengan kriteria dan dapat digunakan untuk memprediksi nilai respon dengan baik. 

Formulasi optimum untuk konsentrasi tepung Caulerpa lentilifera adalah 

7,91% dengan waktu pemanggangan 16,93 menit. Hasil verifikasi terhadap 

formulasi optimum untuk konsentrasi tepung Caulerpa lentilifera dan lama waktu 

pemanggangan menghasilkan karakteristik terrine dengan nilai rata-rata kadar air, 

kadar protein dan kadar serat yang lebih tinggi nilai hasil prediksi simulasi program, 

tetapi untuk kadar lemak, kadar abu dan kadar karbohidrat lebih rendah dari nilai 

hasil prediksi simulasi program. Respon dari kombinasi konsentrasi tepung rumput 

laut Caulerpa lentilifera dan waktu pemanggangan optimum terpilih dapat 

memenuhi keinginan sesuai kriteria dengan nilai desirability 92,4%. Nilai respon 

berada pada kisaran 95% Confident Interval (CI) dan 95% Prediction Interval (PI). 

Hasil pengujian secara aktual berada pada kisaran prediksi dan menunjukkan 

bahwa model dapat digunakan untuk memprediksi keenam respon dengan baik. 

Optimasi konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dan lama waktu 

pemanggangan dalam  pembuatan terrine berbahan dasar surimi perlu dilakukan 

untuk menghasilkan produk terrine yang memiliki karakteristik kimia yang lebih 

baik sebagai pangan fungsional. 
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BAB VI 

PEMBAHASAN UMUM 

 

Percobaan I: Karakterisasi Sifat Kimia, Antioksidan dan Antibakteri Tepung 
Rumput Laut Caulerpa lentilifera sebagai Bahan Baku Terrine 

 
 

Hasil karakterisasi tepung rumput laut C.lentilifera menunjukkan bahwa 

kandungan mikronutrien yang berpotensi sebagai bahan fungsional yang dimiliki 

oleh tepung rumput laut C.lentilifera adalah kalsium, serat, iodium, dan senyawa 

antioksidan. Keberadaan senyawa antioksidan pada tepung rumput laut 

C.lentilifera dideteksi melalui adanya aktivitas antioksidan sebesar 109,40 

menggunakan IC50.  

Rumput laut mengandung sejumlah mineral tertentu seperti P, Na, K, Ca, 

Mg, Fe, Cu, Zn dan Mn. Berdasarkan kandungan mineralnya, maka  konsumsi 8 

gram rumput laut (berat kering) akan dapat memenuhi lebih dari 25% kebutuhan 

harian mineral Mg, Fe dan Cu tubuh manusia. Ditinjau dari kandungan komponen 

bioaktif, rumput sangat berpotensi dikembangkan sebagai produk pangan 

fungsional. Komponen bioaktif pada rumput laut sangat luas seperti senyawa 

fenolik, pigmen alami, polisakarida sulfat, serat ataupun senyawa halogen 

(Pangestuti dan Kim, 2011; Farvin dan Jacobsen, 2013 ; Holdt dan Kraan, 2011). 

Serat terlarut rumput laut mempunyai kemampuan mengikat air yang besar 

disebabkan sifat hidrokoloid yang dimilikinya, sehingga konsumsi rumput laut 

dalam diet harian akan dapat mengikat air dari makanan dan mempersingkat 

keberadaan makanan di kolon sehingga dapat mengurangi resiko kanker kolon 

(Brownlee et al., 2005). 

Rumput laut mengakumulasi yodium dari air laut, sehingga rumput laut 

merupakan sumber pangan yodium yang baik. Konsumsi rumput laut yang cukup 

dapat menghilangkan gangguan kekurangan yodium, namun asupan yodium yang 

berlebihan tidak baik untuk kesehatan. Asupan referensi diet yang 

direkomendasikan 0,15 mg/hari dan 0,14 mg/hari untuk yodium telah ditetapkan 

masing-masing di Amerika Serikat dan Taiwan (Yeh et al., 2014). 

Antioksidan  merupakan senyawa   yang   mampu  menghambat  oksidasi  

molekul  lain.  Mekanisme kerja  antioksidan terdiri  dari:  menangkap  radikal   

bebas, menghambat inisiasi rantai,menghambat dekomposisi peroksida,  

mencegah  berlanjutnya  abstraksi hidrogen, daya reduksi dan pengikatan katalis 
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ion   logam   transisi. Alga  laut  merupakan  sumber  yang  kaya  berbagai  

antioksidan  alami  yang  mempunyai  aktivitas sebagai penangkap elektron. 

Efektifitas    dan    kekuatan    antioksidan  ditentukan  oleh  kemampuannya  untuk 

memindahkan atom hidrogen maupun pemindahan elektron tunggal ke radikal 

lebih tinggi (Sanger et al., 2018). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa aktivitas 

antioksidan tepung rumput laut C. lentilifera termasuk kategori sedang, sehingga 

memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan tambahan atau bahan pengisi 

pada pembuatan produk pangan fungsional. Kelayakan tepung rumput laut C. 

lentilifera sebagai bahan pangan fungsional juga didukung oleh adanya 

kandungan kalsium, serat dan iodium. 

Percobaan II: Karakterisasi Sifat Kimia, Antioksidan dan Antibakteri Tepung 
Rumput Laut Caulerpa lentilifera sebagai Bahan Baku Terrine 

 

Pembuatan terrine hampir sama dengan pengolahan produk berbahan 

daging seperti nugget dan kaki naga dari ikan dan makanan laut bahkan sayuran, 

tetapi harus memiliki ras yang khas sehingga membutuhkan penambahan bahan 

lainnya. Penambahan rumput laut pada pembuatan terrine dimaksudkan untuk 

menghasilkan pangan fungsional sehingga memberikan manfaat bagi kesehatan 

melampau nilai gizi dasarnya.  Beberapa hasil penelitian pembuatan terrine dari 

beberapa jenis ikan dan bahan tambahan telah banyak dilakukan, diantaranya 

terrine dari ikan sarden  dengan penambahan karagenan Nakayama et al, (1988), 

terrine dari ikan balanak (Mullet terrine) (Yoon et al., 2015), dan penambahan 

tepung talas untuk memperkaya terrine dari ikan bandeng yang dihasilkan (Rusli 

et al., 2018). Komposisi zat gizi Caulerpa toxifolia sebagai berikut; protein (11,02 

%), kadar abu (19,74%), lemak total (1,92%), kadar air (14,35%), karbohidrat 

(52,99%), serat pangan (47,49%), energi dari lemak (kkal/100 g) dan energi total 

(273,24 kkal/100 g) (Jumsurizal, 2021). Penggunaan rumput laut sebagai bahan 

tambahan untuk menghasilkan produk pangan fungsional telah dilakukan, 

diantaranya penambahan 30% tepung Euchema cottonii menghasilkan indikator 

warna, aroma, tekstur dan rasa yang lebih disukai serta meningkatkan kandungan 

serat nugget pisang yang dihasilkan (Nurhayati, 2020), penambahan 40% 

Caulerpa meningkatkan kenampakan, aroma, tekstur dan rasa serta aktivitas 

antioksidan pada dodol (Date, 2019) dan rumput laut merah meningkatkan 

kekerasan nugget ikan (Masita dan Sukesi, 2015). Pembuatan terrine dengan 

penambahan tepung Caulerpa lentilifera belum dilakukakan.  Pada penelitian ini 
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terrine dibuat dari surimi ikan bandeng dan ditambahkan tepung Caulerpa 

selanjutnya dipanggang pada suhu 180OC selama 20 menit. Produk terrine yang 

dihasilkan selanjutnya dianalisa kadar air (SNI 2354.2:2015), abu (SNI 

2354.1:2010), protein (SNI 01.3254.4:2006), lemak (SNI 01-2354.3-2006), 

karbohidrat (by difference) dan serat (SNI 01-2891-1992). Data hasil percobaan 

karakteristik kimia terrine dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (analysis of 

variance) menggunakan software SPSS. Desain penelitian menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan variable konsentrasi penambahan 

tepung Caulerpa lentilifera dengan taraf 0%, 3%, 5%, 7% dan 10%. Bila hasilnya 

memperlihatkan pengaruh nyata (α = 0.05), maka dilakukan uji beda nyata dengan 

menggunakan uji beda jarak berganda Duncan 

Penambahan tepung Caulerpa menyebabkan peningkatan kadar protein, 

abu dan serat pada terrine yang dihasilkan. Kadar protein, abu dan serat 

meningkat signifikan dengan bertambahnya kosentrasi tepung Caulerpa. 

Penambahan Caulerpa meningkatkan kadar protein sebesar 2-11% pada terrine.  

Hal tersebut disebabkan karena Caulerpa lentilifera memiliki kandungan protein 

3,58 % pada bentuk segar (Hidayat, et al., 2020) dan 5,63-7,55% pada bentuk 

kering (Tapotubun, 2018). Kadar abu cenderung meningkat dengan bertambahnya 

konsentrasi tepung Caulerpa. Kadar abu tertinggi didapatkan pada terrine yang 

ditambahkan tepung Caulerpa dengan konsentrasi tertinggi (10%) begitupun 

sebaliknya, kadar serat terrine didapatkan pada terrine tanpa penambahan tepung 

Caulerpa (kontrol). Caulerpa meningkatkan secara signifikan kandungan serat 

pada terrine. Hal tersebut karena rumput laut umumnya memiliki serat kasar dan 

metabolit sekunder yang tinggi. Kadar serat pada terrine yang ditambahkan tepung 

Caulerpa berkisar 7,05-10,98% lebih tinggi dibanding terrine tanpa penambahan 

tepung Caulerpa (5,67%). Kadar serat meningkat pada terrine seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi yang ditambahkan.  Kadar air terendah ditemukan pada 

terrine yang ditambakan tepung Caulerpa dengan konsentrasi tertinggi (10%) dan 

kadar tertinggi pada terrine tanpa penambahan tepung Caulerpa (kontrol). 

Semakin tinggi konsentrasi penambahan tepung rumput laut maka semakin 

berkurang kadar air pada terrine, hal ini karena tepung rumput laut Caulerpa 

lentilifea mampu mengikat kadar air bahan yang digunakan dalam pembuatan 

terrine. Kadar lemak terrine yang ditambahkan tepung Caulerpa berkisar antara 

4,04-5,56% lebih rendah dibanding terrine tanpa penambahan tepung terrine 

(kontrol) (5,86%). Kadar lemak terrine menurun dengan bertambahnya konsentrasi 
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terpung Caulerpa yang digunakan. Hal tersebut karena rumput laut memiliki 

kandungan lemak yang lebih rendah dibanding tanaman darat. kesimpulan yang 

diperoleh pada penelitian ini adalah penambahan konsentrasi tepung rumput laut 

C. lentilifera 5% menghasilkan terrine terbaik berdasarkan parameter kadar air, 

abu, protein, lemak, karbohidrat dan serat. 

Percobaan III:  Optimasi Terrine Berbahan Dasar Surimi Ikan Bandeng Yang 
Diperkaya Dengan Rumput Laut  Caulerpa Lentilifera.  

 
Olahan ikan yang memiliki kandungan nutrisi yang bagus, rasa yang enak 

dan aroma ikan yang tidak kuat diharapkan lebih disukai oleh banyak orang 

terutama anak-anak. Salah satu bahan olahan ikan yang memenuhi kriteria 

tersebut adalah produk berbahan baku surimi. Salah satu produk yang dapat 

dibuat menggunakan surimi sebagai bahan bakunya adalah terrine. Terrine 

merupakan produk diversifikasi olahan hasil perikanan yang dimodifikasi dari 

bahan aslinya berupa daging babi atau sapi. Pada prinsipnya, pengolahan terrine 

hampir sama dengan pengolahan produk berbahan dasar daging cincang atau 

daging lumat lainnya seperti nugget dan sosis. Perbedaan mendasar selain bumbu 

yang digunakan, juga terletak pada proses pemasakannya, dimana terrine 

dimasak dengan cara dipanggang. Salah satu bahan yang potensial untuk 

digunakan sebagai bahan tambahan untuk meningkatkan kandungan nutrisi dan 

fungsional dari produk terrine adalah rumput laut jenis Caulerpa. Penggunaaan 

rumput laut Caulerpa lentilifera sebagai bahan substitusi telah banyak dilakukan 

oleh para peneliti untuk menghasilkan suatu produk yang memiliki nilai tambah, 

mengingat kandungan dari rumput laut Caulerpa lentilifera kaya akan nutrisi. 

Penelitian ini mengembangkan produk terrine berbahan dasar surimi ikan bandeng 

yang diperkaya dengan tepung rumput laut caulerpa. Desain rancangan 

percobaan yang digunakan adalah CCD (Central Composite Design), dibutuhkan 

batas bawah (-1) dan batas atas (+1) pada rentang konsentrasi tepung rumput laut 

dan waktu pemanggangan dan waktu pemanggangan (Faulina et al., 2011). 

Desain optimasi suhu konsentrasi tepung rumput laut dan waktu pemanggangan 

diperoleh dari rekomendasi program Design Expert ® 11 sesuai dengan rentang 

konsentrasi tepung rumput laut 0 – 10% dan waktu pemanggangan antara 15 – 25 

menit. Desain yang telah diperoleh kemudian digunakan sebagai perlakuan saat 

proses pembuatan terrine.  

Faktor yang diterapkan berpengaruh terhadap respon kadar air, kadar protein, 

kadar lemak dan kadar serat yang dihasilkan. Sedangkan respon kadar abu dan 
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kadar karbohidrat tidak dipengaruhi secara nyata. Respon yang dijadikan acuan 

dalam melakukan optimasi konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dan 

waktu pemanggangan terrine adalah kadar air, kadar protein, kadar lemak dan 

kadar serat. Faktor yang berpengaruh terhadap respon kadar air terrine adalah 

konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa, baik secara linear maupun secara 

kuadratik. Konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera secara linier 

berpengaruh negatif terhadap kadar air terrine namun secara kuadratik faktor 

konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera berpengaruh positif terhadap 

peningkatan kadar air terrine yang dihasilkan.  Kadar protein berdasarkan 

perlakuan konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dan waktu 

pemanggangan menunjukkan bahwa kadar protein terrine yang dihasilkan 

dipengaruhi secara nyata oleh waktu pemanggangan. Pengaruh perlakuan waktu 

pemanggangan terhadap kadar protein menunjukkan bahwa semakin lama waktu 

pemanggangan, maka terjadi peningkatan kadar protein terrine secara linier. Hal 

tersebut karena pemanggangan menurunkan kadar air. Semakin kering suatu 

bahan maka samakin tinggi kandungan protein pada bahan tersebut. Kadar lemak 

secara nyata dipengaruhi oleh waktu pemanggangan. Sementara perlakuan 

penambahan tepung rumput laut tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak. 

Rendahnya kadar lemak pada terrine dikarenakan nilai kadar lemak pada rumput 

laut pada umumnya lebih rendah daripada tanaman darat. respon konsentrasi 

rumput laut dan waktu pemanggangan terhadap kadar abu terrine tidak 

berpengaruh secara nyata. Hal ini disebabkan karena kadar abu pada produk 

terrine sangat rendah selain itu suhu yang digunakan tidak menyebabkan 

penguapan air yang berlebihan sehingga kadar abu tidak signifikan. Penambahan 

konsentrasi rumput laut dan waktu pemanggangan tidak berpengaruh secara 

signifikan terhadap kadar karbohidrat disebabkan oleh karena pada kandungan 

penyusun produk terrine kandungan karbohidrat sangat rendah, sehingga 

penambahan konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dan waktu 

pemanggangan tidak berpengaruh secara nyata terhadap produk. kadar serat 

kasar produk terrine secara nyata dipengaruhi oleh konsentrasi tepung rumput laut 

dan interaksi keduanya Interaksi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dan waktu 

pemanggangan secara nyata berpengaruh positif terhadap kadar serat produk 

terrine, dimana semakin tinggi konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera 
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dan semakin lama waktu pemanggangan maka kadar serat produk terrine 

cenderung meningkat. Formulasi Formulasi optimum untuk konsentrasi tepung 

Caulerpa lentilifera adalah 7,91% dengan waktu pemanggangan 16,93 menit. 

Hasil verifikasi terhadap formulasi optimum untuk konsentrasi tepung Caulerpa 

lentilifera dan lama waktu pemanggangan menghasilkan karakteristik terrine 

dengan nilai rata-rata kadar air, kadar protein dan kadar serat yang lebih tinggi nilai 

hasil prediksi simulasi program, tetapi untuk kadar lemak, kadar abu dan kadar 

karbohidrat lebih rendah dari nilai hasil prediksi simulasi program. 
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BAB VII 

KESIMPULAN UMUM 

 
Dari penelitian ini dapat disimpulkan hasil analisis sifat kimia dari tepung 

Caulerpa lentilifera yang diperoleh yaitu: kadar air 9.9%; kadar abu 23,65% ; kadar 

protein 2,95% ; serat 41,24% ; kadar lemak 0,64%; karbohidrat 62,95% dan 

rendemen 4,16%. Sedangkan sifat fungsional yang dianalisis yaitu sifat aktivitas  

antioksidan dengan nilai 109,404 ppm dan antibakteri dengan diameter daya 

hambat terhadap Eschericia coli 6,88 mm. Aktivitas antioksidan tepung rumput laut 

berada pada kategori sedang dan memiliki daya hambat terhadap bakteri patogen 

E.coli sehingga berpotensi sebagai pangan fungsional.  

 Berdasarkan dari analisa proksimat, aktivitas antioksidan dan antibakteri 

tepung rumput laut  Caulerpa lentilifera yang berpotensi sebagai pangan 

fungsional maka penelitian ini dilanjutkan kepada tahap berikutnya yaitu 

pemanfaatan tepung rumput laut pada produk olahan ikan. Produk yang digunakan 

sebagai aplikasi dari pemanfaatan tepung rumput laut Caulerpa lentilifera adalah 

produk terrine yang merupakan salah satu produk diversifikasi olahan ikan 

bandeng. Pemilihan terrine sebagai produk aplikasi pemanfaatan tepung rumput 

laut dikarenakan selain memperkenalkan produk inovasi baru dalam makanan 

olahan ikan, juga rasa yang diterima konsumen berdasarkan hasil analisa tingkat 

kesukaan produk, gizi yang bagus dari segi analisa kandungan gizi terutama 

kandungan antioksidan, protein, serat, lemak yang rendah.  

 Formulasi optimum untuk konsentrasi tepung Caulerpa lentilifera adalah 

7,91% dengan waktu pemanggangan 16,93 menit. Respon dari kombinasi 

konsentrasi tepung rumput laut Caulerpa lentilifera dan waktu pemanggangan 

optimum terpilih dapat memenuhi keinginan sesuai kriteria dengan nilai desirability 

92,4%. Nilai respon berada pada kisaran 95% Confident Interval (CI) dan 95% 

Prediction Interval (PI). 
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Lampiran 2.1  Daya hambat Tepung Caulerpa lentilifera 
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Lampiran 3.1  Hasil analisa sidik ragam Kadar air Terrine  
 

ANOVA 

Air 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 44.024 4 11.006 17.052 .004 

Within Groups 3.227 5 .645   

Total 47.251 9    

 

Lampiran 3. 2  Hasil Uji Duncan Kadar air Terrine 
 
Duncana 

Perlakua

n N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

10% 2 45.3200   

7% 2  47.8600  

5% 2  48.3200  

3% 2   50.6350 

Kontrol 2   51.1500 

Sig.  1.000 .592 .550 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 
 

 

 

 

Lampiran 3.3 Hasil analisa sidik ragam Kadar abu Terrine  
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ANOVA 

Abu 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.786 4 .447 3.835 .086 

Within Groups .582 5 .116   

Total 2.368 9    

 

 
 
Lampiran 3.4 Hasil Uji Duncan Kadar abuTerrine 

Duncana 

N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

2 1.3800  

2 1.5300  

2 1.8350 1.8350 

2 1.8500 1.8500 

2  2.6050 

 .240 .080 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

Lampiran 3.5 Hasil analisa sidik ragam Kadar proteinTerrine 

ANOVA 

Protein 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 41.952 4 10.488 47.434 .000 

Within Groups 1.106 5 .221   

Total 43.058 9    

 

 

 

 

 

 

Lampiran 3.6 Hasil Uji Duncan Kadar protein Terrine 
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Protein 

Duncana 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

39.1250    

 40.8150   

  43.1600  

  43.5450  

   44.8300 

1.000 1.000 .450 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

 
Lampiran 3.7 Hasil analisa sidik ragam Kadar lemak Terrine 

ANOVA 

Lemak 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 5.369 4 1.342 6.482 .033 

Within Groups 1.035 5 .207   

Total 6.404 9    

 

Lampiran 3.8 Hasil Uji Duncan Kadar lemak Terrine 

Duncana 

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

10% 
2 4.0400  

7% 
2 4.1600  

5% 
2 4.7750 4.7750 

3% 
2  5.5650 

Kontrol 
2  5.8700 

Sig.  .177 .067 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

 

 
 

Lampiran 3.9 Hasil analisa sidik ragam Karbohidrat Terrine 
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ANOVA 

Karbohidrat 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.766 4 .942 2.682 .154 

Within Groups 1.755 5 .351   

Total 5.521 9    

 

Lampiran 3.10 Hasil Uji Duncan Karbohidrat Terrine 

Karbohidrat 

Duncana 

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

3% 2 1.4500  

5% 2 1.8500 1.8500 

Kontrol 2 2.5500 2.5500 

7% 2 2.6000 2.6000 

10% 2  3.2000 

Sig.  .121 .080 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 

 

Lampiran 3.81 Hasil analisa sidik ragam Kadar serat Terrine 

ANOVA 

Serat 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 59.165 4 14.791 108.655 .000 

Within Groups .681 5 .136   
Total 59.845 9    
      

 
 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 3.12 Duncan Kadar serat Terrine 
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  Lampiran 5.1 Rekapitulasi Nilai Parameter Tepung Caulerpa lentilifera 
Duncana 

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Kontrol 2 
4.1750   

3% 2  7.0550  

5% 2  7.1050  

7% 2   10.1150 

10% 2   10.9750 

Sig.  1.000 .897 
.067 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 4.1. Analisis Pengaruh jenis kelamin terhadap tingkat kesukaan terrine 
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Test Statisticsa,b 

 Citarasa 0% Citarasa 3% Citarasa 5% Citarasa 7% Citarasa 10% 

Chi-Square 3.625 .227 .001 .493 .128 

df 1 1 1 1 1 

Asymp. Sig. .057 .634 .974 .483 .721 

a. Kruskal Wallis Test     

b. Grouping Variable: Jenis Kelamin    

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Test Statisticsa,b 

 Tekstur 0% Tekstur 3% Tekstur 5% Tekstur 7% Tekstur 10% 

Chi-Square 1.019 .491 .210 .072 .638 

df 1 1 1 1 1 

Asymp. Sig. .313 .483 .647 .788 .424 

a. Kruskal Wallis Test    

b. Grouping Variable: Jenis Kelamin    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Test Statisticsa,b 

 Warna 0% Warna 3% Warna 5% Warna 7% Warna 10% 

Chi-Square 1.019 1.812 4.094 3.089 .123 

df 1 1 1 1 1 

Asymp. Sig. .313 .178 .043 .079 .725 

a. Kruskal Wallis Test    

b. Grouping Variable: Jenis Kelamin   
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Kons. RL waktu kadar air protein lemak Abu KH serat 

% menit % % %    

5.00 15.00 49.7 40.97 4.78 1.73 2.82 11.06 

10.00 15.00 45.91 37.63 6.17 2.26 8.03 9.53 

5.00 25.00 48.37 43.16 3.28 1.83 3.36 7.11 

7.50 27.07 47.86 42.49 5.47 1.85 2.33 13.28 

10.00 25.00 44.44 44.83 4.04 2.43 4.26 24.28 

5.00 15.00 48.35 39.69 8.14 1.94 1.88 15.11 

11.04 20.00 44.95 37.14 7.91 3.03 6.97 16.72 

7.50 20.00 45.56 42.97 4.03 1.45 5.99 17.95 

7.50 20.00 44.63 43.94 6.53 2.36 2.54 7.41 

3.96 20.00 50.95 36.29 4.64 1.82 6.3 7.59 

5.00 25.00 48.04 48.27 2.04 1.49 0.16 5.67 

10.00 25.00 44.09 51.26 2.67 1.6 0.38 9.56 

7.50 20.00 44.75 47.71 4.8 2.04 0.7 7.63 

7.50 27.07 45.08 48.04 4.16 2.37 0.35 15.94 

11.04 20.00 43.95 48.59 6.2 0.15 1.11 15.17 

3.96 20.00 50.63 41.32 5.56 1.63 0.86 7.05 

10.00 15.00 45.34 43.02 8.44 2.61 0.59 10.98 

7.50 12.93 45.82 40.59 10.81 2.66 0.12 10.11 

7.50 12.93 45.82 42.31 8.97 2.39 0.51 13.58 

Lampiran 4.2. Analisis Pengaruh umur panelis terhadap tingkat kesukaan terrine 

Test Statisticsa,b 

 Citarasa 0% Citarasa 3% Citarasa 5% Citarasa 7% Citarasa 10% 

Chi-Square 17.038 13.629 18.483 14.225 12.420 

df 12 12 12 12 12 

Asymp. Sig. .148 .325 .102 .287 .413 

a. Kruskal Wallis Test     

b. Grouping Variable: Umur    

Test Statisticsa,b 

 Tekstur 0% Tekstur 3% Tekstur 5% Tekstur 7% Tekstur 10% 

Chi-Square 12.798 11.309 15.609 18.697 9.201 

df 12 12 12 12 12 

Asymp. Sig. .384 .503 .210 .096 .686 

a. Kruskal Wallis Test    

b. Grouping Variable: Umur    
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Test Statisticsa,b 

 Warna 0% Warna 3% Warna 5% Warna 7% Warna 10% 

Chi-Square 18.297 16.542 13.878 17.114 13.845 

df 12 12 12 12 12 

Asymp. Sig. .107 .168 .309 .145 .311 

a. Kruskal Wallis Test    

b. Grouping Variable: Umur    

 
Lampiran 4.3  Analisis Data Pengaruh konsentrasi tepung rumput laut terhadap 

tingkat kesukaan konsumen 

 

Ranks 

 Mean Rank 

Citarasa 0% 4.28 

Citarasa 3% 3.13 

Citarasa 5% 3.25 

Citarasa 7% 2.35 

Citarasa 10% 1.98 

 

Test Statistics 

N 30 

Kendall's Wa .455 

Chi-Square 54.571 

df 4 

Asymp. Sig. .000 

a. Kendall's Coefficient of 

Concordance 

 

Ranks 

 Mean Rank 

Tekstur 0% 3.90 

Tekstur 3% 3.10 

Tekstur 5% 3.20 

Tekstur 7% 2.48 

Tekstur 10% 2.32 
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Lampiran 5.2 Hasil analisa keragaman kadar air Terrine 

Source Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F-
value 

p-
value 

 R2 

 

Test Statistics 

N 30 

Kendall's Wa .250 

Chi-Square 30.042 

df 4 

Asymp. Sig. .000 

a. Kendall's Coefficient of 

Concordance 

Ranks 

 Mean Rank 

Warna 0% 3.77 

Warna 3% 2.60 

Warna 5% 2.62 

Warna 7% 3.13 

Warna 10% 2.88 

 
 

Test Statistics 

N 30 

Kendall's Wa .149 

Chi-Square 17.877 

df 4 

Asymp. Sig. .001 

a. Kendall's Coefficient of 

Concordance 

 
 



97 
 

Model 80.02 5 16.00 22.56 < 
0.0001 

significant 0.89 

A-kons. RL 66.47 1 66.47 93.71 < 
0.0001 

  

B-waktu 0.3974 1 0.3974 0.5602 0.4675   

AB 0.1458 1 0.1458 0.2056 0.6578   

A² 12.87 1 12.87 18.14 0.0009   

B² 2.38 1 2.38 3.36 0.0899   

Residual 9.22 13 0.7093     

Lack of Fit 3.10 3 1.03 1.69 0.2313 not 
significant 

 

Pure Error 6.12 10 0.6117     

Cor Total 89.25 18      

 

Lampiran 5.3 Hasil analisa keragaman kadar protein Terrine 

Source Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F-

value 

p-

value 

 R2 

Model 101.83 2 50.92 3.89 0.0420 significant 0.33 

A-kons. RL 16.27 1 16.27 1.24 0.2813   

B-waktu 85.56 1 85.56 6.54 0.0211   

Residual 209.36 16 13.08     

Lack of Fit 52.66 6 8.78 0.5601 0.7532 not 

significant 

 

Pure Error 156.70 10 15.67     

Cor Total 311.19 18      

 

 

Lampiran 5.4 Hasil analisa keragaman kadar lemak Terrine 

Source Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F-
value 

p-
value 

 R2 

Model 60.34 2 30.17 13.73 0.0003 significantt 0.63 

A-kons. RL 4.63 1 4.63 2.11 0.1659   

B-waktu 55.70 1 55.70 25.34 0.0001   

Residual 35.17 16 2.20     

Lack of Fit 17.52 6 2.92 1.66 0.2293 not 
significant 

 

Pure Error 17.64 10 1.76     

Cor Total 95.51 18      

 
Lampiran 5.5 Hasil analisa keragaman kadar abu Terrine 
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Source Sum of 

Squares 

df Mean Square F-value p-value  

Model 0.0000 0     

Residual 6.98 18 0.3876    

Lack of Fit 1.73 8 0.2160 0.4116 0.8893 not significant 

Pure Error 5.25 10 0.5249    

Cor Total 6.98 18     

 
 
Lampiran 5.6 Hasil analisa keragaman kadar karbohidrat Terrine 

Source Sum of Squares df Mean Square F-value p-value  

Model 0.0000 0     

Residual 117.10 18 6.51    

Lack of Fit 27.91 8 3.49 0.3911 0.9017 not 

significant 

Pure Error 89.19 10 8.92    

Cor Total 117.10 18     

 

 

Lampiran 5.7 Hasil analisa keragaman kadar serat Terrine 

Source Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F-
value 

p-
value 

 R2 

Model 191.99 3 64.00 4.34 0.0217 significant 0.46 

A-kons. RL 98.98 1 98.98 6.71 0.0205   

B-waktu 3.76 1 3.76 0.2552 0.6208   

AB 89.24 1 89.24 6.05 0.0265   

Residual 221.25 15 14.75     

Lack of Fit 19.17 5 3.83 0.1897 0.9598 not 
significant 

 

Pure Error 202.08 10 20.21     

Cor Total 413.23 18      
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Lampiran 5.8. Alur pembuatan Surimi 
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Lampiran 3. 1 Pembuatan Surimi 

          

               
 

                                                                   
                                                                  

            
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fillet ikan Pencucian Ikan 
Penghancuran 

daging ikan 

Penurunan suhu 
daging ikan 

Penyaringan Hasil  Saringan 

Surimi 
Penambahan 
cryopectant Surimi Kemas 
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Lampiran 5.9 Tepung Caulerpa lentilifera 

 

                                                                                                    

Lampiran 5.10 Terrine 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

 

      

 

 

 

 

 

       

 

         

 

             

        

          


